paarte $d)cmbrts 

berüljmteS 

2000 

2>riginal*Kod?re3epte 

auf ©xuub öierjigjä^riset <Srfa$tun 8 
)lKtft$ft 
für bic bürgerliche fiüdje 
l&niWä) umgearbeitet unb berauSgegeben uon 

ln4t «fer, acb. Coppcnrallj. 

9KU Stntiong: 

I. Sie *oIIft&n*ifle gmtfenlü^e, 

ob« piaRiifdi« gtnMium jnt Sußemtimg m» Sadoifpeif«. 

IL «Sie eitttim^tunft. 




Dtciunbfcdjjigfto, eiijjlg t«b.tmaglge, iUuftriette JInflage. 
S8ot)lfeüe gusaabe. 



«eflcuflbuifl 1919. 

»erlag uoii Blfreb «Soppenratb. 
§. »atoelet. 



iKadjbnitf, nurf) im Kiiijelnen, ift »erboten. 



S»n« DO« g. ÜB. Sabora & £oI>ii, Serjofllictit Sofoudjbtncferti, SilbbuiBbauIen. 




Jarroorf jut rtfltn Infliigr. 

XDieberhoIte Slufforberungen, namentlich tion feiten 
einiger meiner greunbinnen, haben mid) bcfiimmt, meint 
langjährigen Srfat)rnngen in ber fiodjfuiift in bem tjier cor- 
liegenben ßodjbudje nieberaulegett. 

@2 mar äunädjft bie bürgerliche ßiidje unb gmar 
biefelbe foroof)l bei 3»>weitung einer gefunben, nahrhaften, 
unoerfiinftelten §au$mann§foft, al§ aud) biefelbe bei feft- 
liehen ©efegenheiten, bie ich " n ^ u 9 e ^atte. 

Obwohl i'd) eS mir angelegen fein liefj, in aßen SRe- 
jepten genau unb beutlicf) ju befdjreibeu, fo mag e8 boefj 
»orfommen, bafj man bei Senüfcuitg eine§ 5Rejepte§ mct)t red)t 
mit fidj einig ift, roie etwas gemocht wirb; in folgern gaHe 
lefe man nur einige SJe^epte berfclben Abteilung nach man 
Wirb fid) leicht jurecht finben. Sluct) war id} ftets beftrebt 
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nidjt mit bie emfacfifte unb befte, fonbern aud) bie mßglidfjft 

billige SIrt ber Bereitung, toie fie mir Bieljöfjrige $rarjS 
gelehrt, anzugeben. 

23ie bei allem in ber «Bett, fo finb aud) in ber ßoef)- 
fünft grfabjung unb Übung ^auptfadjen; aaein beibe Wirb 
man fid) reidjter unb fdjneller an ber #aub eineä guten unb 
iuBerläffigen Sod)bud)e§ aneignen, al§ oljne biefe ©ei^ülfe 

Snbem id) für ba§ 93ud» um eine freunblid)e Slufnatjme 
bitte, t)offe unb münfdje id), bag e§ redjt Bielen |>au§frauen 
unb Köchinnen ein guoerläffiger SKafgeber unb gütjrer fein 
möge. 

3tegen8burg. 

Die Vevfaflev'm. 



Porniort jnr (fjJfjrlfttffit JnfluBf. 

Das ßodjbudj, merdjeS alljä'fjrrid) in meljr ars 3000 
©rnnplaren gebrudt luerben muß, l)at big jefct eine Ver- 
breitung üon 46000 (Exemplare gefunben. (Ein Umftanb, 
ber, bei ber Borljaiibenen großen Sfajäfjl öon $od)büd)ern' 
WO|I am Beften für bie prnftifaje Söraiidjbnrfeit biefe« 
fflucfjeg fpridjt. 

Aufgemuntert burd) bie fo aufjerorbenttirfjen ©rforge 
fjat e§ fid) bie $erau3geberin angelegen fein raffen, ni'cfit 
nur fämtlidje 9?e ä epte ftett einer forgfäftigen Weoifion a u 
unterbieten, fonbern and) neue Sluflagen immer loieber 31t 
bereitem; bie Qaffl ber SRejcpte (urfprünglid) waren es 
800 9?e^epte) f>at aud) nunmehr bie anfeljnlidje §öf)e t>on 
1110 erreicht. 



Bonoort. 



T 



©inen fefjr mertBoHen SInrjang bilbet ba« aufjerbem 
nod) betgegebene „^aftenfodjbud) Bon Stnna §uber". 

S)a§ ffodjbud) berüdfidjtigt neben ben neuen aud) bie 
alten üJiafje unb ®ewid)te, nadj melcben 

1 «ßfunb = 500 ©ramm 
1 Sflafj == 1 ßiter 

ift- 

SBeitere ©auptBorjüge Derfeiljen bem ßodjbudje ba« Gr- 
fdjeinen bewerben in jioei SluSgaben unb ber überaus billige 
fßreis. 2Bäb,renb bie eine 2fu§gabe, beren SßreiS nur 2 SR 
20 Sßf. beträgt, aud) ÜJfinberbemittelten ©elegenfieit bietet, 
fid) biefeS »ortreffücfje ßodjbud; anpfdjaffen, fotf bie anbere, 
»oeldje elegant auSgeftattet, auf feines Sljamoispapier ge- 
brudt ift unb 3 SDc. 20 % foftet, »eitergeljenben 8n- 
fprücfjen genügen. Snljaltlid) finb beibe SluSgaben ganj 
glcid), ber Unterfdjieb liegt nur in ber äußeren SluSftattung. 



goraor! jur fßnfnnbjitmiijigPra Jliipaflf. 

(Erofc ber täglid) madjfenben ßonfutrenj fjat 
matte 6d)aubri'8 9{cgen§burger Sodj&uä) überall als baS 
bißtgfte, reidjfjoltigfte unb suüerläffigfte Sodjbucfj bemäbjt. 
©eine Bon feinem anberen Unternehmen übertroffenen Vor- 
jüge fjaben aud) bem 93ud)e eine Verbreitung Berfdjafft, beren 
ftdj fein anbereS gu erfreuen t)at. S)en fpredjenbften Setoei« 
bafür liefert neuerbingS ba§ grfdjeinen ber Borliegenben 
25. Subel-21u§gabe, bie um einige mertoolle tRegepte in ber 
Ofaftenfüdje Vermehrung gefunben t)at. — SSielfact) roirb in 
lefeter 3eit Klage barüber geführt, ba§ §au§frauen unb 
ßödjinnen, meldte „SWarte @d)anbri'3 SRegcnSburger Soä> 
bna^" ju erhalten münfdjten, burd) Vorlage anberer fion- 
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lurrenawerfe irregeführt werben. Um fidj gegen berarttge 
Unterfdjiebungen öerroafjrt p wiffen, adjle man ftets genau 
barauf, ob ber Xitel bei Sucres in SSejug auf ben Warnen 
ber £>erau£geberin unb jenen ber SBetlagSfjaiibluttg mit bot- 
ftefjenbem übereinftimmt. 

SRegenSburg, im 3uli 1890. 

Die X>erlag0l?an&lung. 



fJortoort fSt ftü)mvto\>Tti$$tn Unpagt. 

2i»tS Sßietät )tt meiner leiber ju früh oerftorbenen 
SHutter, ber es nidjt mehr oergönnt mar, bie Neubearbei- 
tung ber Dorlifgenben Aufrage iljre8 ßoajbuajeS felbft ju be- 
sorgen, t)abe id) e8 unternommen, baS Sita; einer forgfälti- 
gen ©urdjfidjt, Serbefferung unb Umarbeitung 311 unter» 
jieljen. 

3d) b^abe, ganj im ©inne meiner Butter, oeraltete 
SRejepte befeiiigt, burdj beffere ergänzt, unb Vermehrungen 
ba eintreten laffeit, wo id) Süden entbecfte ober Wo ich in 
Anbetracht ber ^eitöerljältniffe Ergänzungen unb Abänber- 
ungen für geboten tyelt. Um ja Hat unb beutlich i« 
fein, bcbiente ich mich *>telfat$ bc« fogen. „Küdjenbeutjd)" 
im übrigen hielt ich an ben bereits bewährten ©runbföhen 
feft, bie in ben Sorbemerf ilngett uiebergeleat finb (Sine 
wefentliche »erme^ng l,at baS Kodjbud, burd) Seiqabe 
emer Hbhanblnng u er ba* „^nittH^tn" neX 
ftrationen erfahren, erncr burdi Aufnahme ! ! 



fflorroott. 



vn 



„Sranfenfoft" Beljanbelt. 3dj h<*&e auch biefem Abfdjnitt 
eine befonbere Aufmerffamfeit gefdjenft unb ^offc, bajj ba« 
burdj ttielfeitigen 2Bünfd)en entfprod)en fein wirb. 

Unb fo empfehle ich benn Q"d) Hefe neue Auflage be8 
toeitoerbreiteten SBudjeS erneutem SBohlwolIen unb freunb- 
licher Aufnahme feitenS aller Hausfrauen unb Köchinnen 
unb wünjehe, bafj e§ beren Anforberungen allenthalben 
genügen möchte. SJiöge e8 ihnen, aud) Wie feither, ftet* 
ein bewährter SRatgeber fein unb baburdj gur (Shrung be8 
Anbeuten*? meiner unöergefjlicfien SOcutter bettragen. 

SRegenSburg, im ©eptember 1897. 

2(ugufte <£fe*, 

Be6. SoppcncotJ. 



gorraort \m funfnnbfnnfiigften Auflauf. 

Pie oorliegenbe Auflage würbe mieber um eine SRethe 
wertöofler SRe^epte »erwehrt, bie gemifj beitragen bürften, 
ben SBert beS in atten ßreifen belannten unb gefd)ä|}ten 
58udje§ ju erhöhen. 

Stegen« bürg, im Sanuar 1912. 

Die fcetraiwgebepin. 



JortBort jnr neutimiiifnnftispeii äuflagf. 

Q-Slit tiefer Auflage würbe bie ftaljt ber SRejepte 
auf 2000 erhöht, um bem aUfeit« beliebten JJodjbud)e neue 
Vorzüge jit öerfdjaffen. 

0iegen2burg, im April 1915. 

Die fcetrausgeberin. 




2tf8 6rfl(inänng jcöcä SlodiuiidjcS emöfeljfenäloert ^ 

$ a n b b u cf) 

beä 

aöiffcttStoürbigitca im gcfnmmteit SBirfeit u. ©djaffen 
ber A^au§frau. 

£8ät>d)ett unb giroum 

bargeboten bon 
Stnna Si ü & l e tr. 

3»eite Stuflage. 
' " ' ' M 8,50, eftg. geb. ^'4,80. 
.Raum ein jroeites" SBerl bicfer Strt bürfte geeigneter erfdjeinen, überall 
größten 9lu&en ju ftiften, als roie baS »orfiegenbe. ©te sjetfajjäin [ja! 
barin iftre langjährigen, t&eilä treuer erfnuften ©rfaijrungen in allen Sagen 
bes SauSljalts niebergelegl unb roiU mit biefen äJtäbdjen unb grauen jeben 
©toitbeä ht Stabt unb auf bem Sanbe in jeber §infid)t rat&enb, fjelfenb, 
unterftügenb unb 6e!ef)renb bienen. Der gegebene Stoff, furj, ba6ei er= 
f$öpfenb unb in überaus anjie&enber gorm beljanbelt. Dereinigt fi* Mel- 
au einer magren guiibgrilbc, aus ber in jebem §ausf)art große «ortljeile 
gefdjöpft roerben fönnen. ®ie gieicftfialtigfeit bes Spalts — roie nncf ,. 
foloenbe „allgemeine Ueoerfinjt" jeigt — ebenfo bie innere unb äuf; e r e 
elegante Slusftattung, empfeblen bas fflerf aucb. als nornelmies (Meierten 
Ijeitsgefajeni für 3«äba)en unb grauen, rceldje fiel, ein ebento praltifrf,^' 
unb juuerläffiges SKacbfcbfogebucr) als grünbliaje fienntnifj im gelammt«, 
fcaueraefen ju »erfajaffen n-ünfrljen. J ,nle " 

allgemeine 3nljalt3=llclierfitf)t. 

I. MKAnitt. Die Sraul. <Diilä)ten ber Sraul. — Die 8tmitait«S««i,«* 



II. Hbfölritt. Die junge Brau unb ibre antcreffen Du« n n _nw.f. 
»«tc Z°n. - Die Wege be« ölcifteS unb ber B«Hg!eS - Die Ä Z. «« 

- Spie ga)6nbeii8p(le9e. -JJIobe unb Soiktte. +'' le 9 e be8 ®cmüt6eä. 



in. «IfAnitt. Der SauSfalt in bei- Siabl. Di» 9luli-,h. fc_ <* ■ 
Wu«Iioje jjinanjraefen. - Die Seieuna be« fi,iu«batt« - S Im * auäf ™>'- - DaS 
»erfer. - Grjiebennnen, Srjieber. ©tunbenlebrcr unb stiiS,?, w & bie 
flinbbaltuns berffiobnung, unb ibrer BubtSiSetl. - I ?" S,raU - ~ 5» 3* 

banblung ber a)ä|d,e - Die 3n[lanb!,altunc| be : ©arbVrib? vc " r 3 m ^- ~ ®ic 3fc 

^^»^^«SÄSf r w, " ,, * taÄ 



(Einleitung 



fjüt ba« 5Bof|Ibefinben einer jeben gamilie ifl bie gu» 
6eteitung ber SJJa^rungSmittel «om größten Einfluß. ©8 foüte 
beS^alb jebeS SKäbc^en, aut^ au2 ben t)öt)eren ©tänben, fc^on 
bei geiten anfangen, fid) mit ber Jioa^funft öerrraut gu 
ma^en, um fpäter als ^auSfrau entweber felbft formen ober 
bodj, im 93erf)inberMngSfaHe ber Södjin, biefe wenigften« auf 
lurje Seit oertreten ju fönnen. SebenfaH« foflte jebe Haus- 
frau im ftanbe fein, bie Siücfye übermalen unb felbft an« 
fdjaffen ju fönnen, um nicfjt ganj Don ben Dienftboten ab- 
jufjängen. Dafj junge, unerfahrene $au8frauen bie f)ieju 
notroenbigen Äenntniffe feicfjter unb fcfjneHer bunf) bie Sei- 
fjilfe eine? juoerläffigen fiodjbucf)e8, aI8 buref^ (Srfaf)rung 
allein erlangen, wirb gemifj nidjt in Äbrebe gefteüt roerben. 
S)iefe $>ilfe jungen Hnfängerinnen gu geroäfjren unb ebenfo 
(geübteren ©elegenfjeit gur (Srnjeiterung tfjrer Äenntniffe gu 
bieten, war ba8 SBeftreben ber §erau8geberin biefe« flodjbuctie«. 

Seoor Wir nun bie eingelnen Slocf^regeBte folgen laffen, 
geben mit fjier einige allgemeine ftauptregeln, bie fidj jebe 
Rödjin gur 9üd)tfcf)nnr fein laffen barf. 

Sil« ba2 erfte unb »icfjtigfte ©rforbernU ber ftocf)funft 
mufe neben allgemeiner OrbnungSliebe bie IReinlidjteit be< 
|eid)net »erben. (N raub beätjalb gut fein, toenn bie an- 
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gereute Jföc^in fcf»on öon ihrem erften «uftreten in bet 
Suche an ficfj bie grüßte aieiiilicbfeit angewöhnt. £änbe unb 
9mm ber ßöchin, fämtlic^eS tüchengeräte, Stowten, 
Sifcfje unb ©tii^te, überhaupt bie ganje Süd)e werbe ftet* 
fauber unb reinlich gefjatten, bamit alle« glänzt unb funfeit. 
<S« tft bieg eine golbene «Regel, bie ben Äöcfjinnen niä)t 
genug emgefcfiärft werben fann. £at man ÄafferoHen ober 
aubere« fupferne« ©efchivr, fo ift befonber« barauf 3 u feljen, 
baß btefelben immer gut öerjinnt finb; beim fch>n- tu'elfach 
Würbe bie traurige ©rfafjrung gemalt, bot tw« Supfer ber 
©efunbhett fjöcbjt nachteilig rourbe, befonber« wenn man 
ift fupfernen ©efäfjen in (Sffig ober SBein jubereitete ©peifen 
fte^en .gelaffen fjat. Much in äKeffing- ober Simtgefäßen jf t 
e« ntctjt ratfam etwa« aufzubewahren, jumal Dbftfpeifen, 
bie barm fofort ib> garbe öerlieren unb baburdj nachteilig^ 
Wirten fönnen. Slm beften ift e« bab>, jutn Stoßen eiferne« 
ober fogen. ®efunbf>eitg.@efci)irr gu oerwenben, bei Sitae 
Sßorgeaangefäfje, bie fid) aud) am leicöteften rein eröalten 
Iaffen. (Sin weitere« grforberni« ju einer guten Äöäjin tft 
bie ©parfamfeit. 2)iefe befreit nid)t allein barm, bog bie 
einzelnen Sut^aten nicfjt in 31t großer «Wenge öerwenbet 
»erben, aua) in ber jWecfmäßigen Senü&ung öon an . 
fd)einenben ßleinigfeiten Iaffen fid) erfprießlicbe 8tefultate" 
erzielen. ©0 lägt fid) j. ©. burdj ^Wertmäßige Serroenbuno 
»on ©peifereften, 2lbfd)öpffett (Weltes p mancher © oei fo 
oft Beffer al« fflutter ift) u. f. ro. nid)t »^erheblich fp Q r e „ 
Die ©parfamfeit muß übrigen« am rechten Orte u„b 
rechter Seit angewenbet werben, benn eine Sutbat in J„ 
geringem SKafje oerwenbet, ift W „ e ^ 
fonbern e* fann baburaj Ieid)t bie ganje @p if e perbc^' 
werben, Durch ben SInfauf eine« PJrfif-rs öerö °rben 



«inleüung. 
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auf bie Aufbewahrung ber eingefauften Hrtifel gefjörige 
Sorgfalt unb Umfidjt öerwenbet unb befonber« barauf ge- 
feiert werben, baß alles gut aufbewahrt unb immer ba« 
Ältere uor bem Steueren hergenommen werbe. 

©efjr wefentlid) ift eS aud), baf3 bie ©peifen immer ju 
rechter Qeit auf« geuer fommen, e« ift hierüber mit 2luf. 
merffanrfeit ju wachen. 5tud) bie ®röße ber @ejd)irre im 
SJerhältniS ber ju bereitenben Portion barf man nicht außer 
Stöjt Iaffen. 

gerner ift e« ratfam, fiel) baran ju gewöhnen, »on 
einzelnen Suthoten, wie »on ©alj, Pfeffer, Sffig, #uder u. 
bgl. anfänglich nicht ju »iel an bie ©peifen ju geben, benn 
nachträglich fann man in ben meiften gälten noch redt>t 
gut jugeben, wäfjrenb ba« gumel ftdE) gewöhnlich nicht fo 
leicht wieber öerbeffern läfet. 

«Sine §auptyegel ift e« enbltch, bafj, Beoor man mit 
ber SSereitung einer ©peife beginnt, man bie benötigten 
Sngrebien^en, ©efdjirre tt, jur ©teile gefdjafft hat, nicht 
aber, baß man erft mit bem herbeiholen beginnt, wenn man 
fdjon mit bem fiocfjen felbft befchäftigt ift. Um bie« mög^ 
lichft ju erleichtern, ift benjentgen Mejepten, ju welchen eine 
größere Stnjahl »on Sngrebienjen gehört, bie Slngabe be« 
„SBebarfS" befonberä beigefügt. @S ift bie« eine «Einrichtung, 
bie fidt) unfere« SBiffen« noch '« feinem tocfjbuche oorfinbet, 
bie ftch ober gewiß als höchft praftifch bewähren wirb. 




Vovbemevtun#en. 

m®m einige* fremder unb 9minma mmm 

* f S * Se/ miere 6u ^' au * «M** 8W» 
Sföfien" ^SSPyfe 3« »nfpeifen. 

"Ä en - * m md >' ® emü ' e * # **** mi 

«rmobegeiDÜr^ - &„ dlegenSbutaet SotatauSbr'ad f.i- 
%t«Wl Welten- ober Samaifnpfeffer). fur 
Saufen ober <ßaoefe„. - ©efüöte Semmeln ober 

Sefd;amel. _ (Ein 3« u « au g Sßutter, mi& unh w> u, 
«laudieren (pr. Manfdiieren). - »fetlTTS« Ä l 
®«e fur/e Seit in' }«ebe„bc„, ffiff SS& ober 
baburcfi. bie Scharfe imb blöbenbeu feLW"' »m 
»&nen nod, anhaften, 3 u befeitiaeu Wt 
Wlanc manger. — Sine Weiße ©ufie bnn o» irrf «*, 

unb $aufenMafe. * 011 mi h Wanbtln 

Soeuf a la mobe. — ffim gsttj,* ,p, rfl( „ ._ 
einer braunen Sffigfauce gegeben m m in 

Stifts». 



BorbtiHtifungwt. 5 

Kljaubeau (fpr. ©djobob,). — (Sine ©djaumfauce au« 2Bein, 

Siern unb Qa&et. 
Eonfommä. — ßraftbrütje Bon fRinb», Ätalbflei^dt) unb 

©eflügel. 

Sompot. — Sin ©eridjt »on frifdjen ober getrodneten, 

getonten ober eingemadjten grüdjten. 
S o t e I e tt e« ober Sarbonaben. — ©ebratene SRippenftüd djen. 
Ereme. — Sin au« "Siafym, ©iern, Qudex unb $aufenblafe 

ober ©elatine bereitete« ©eridjt. 
©regieren. — Überhaupt atlem eine gefällige %oxm 

unb Stnfe^en geben nennt man SDreffieren, befonber« beim 

Zubereiten öon gleifd) unb ©eflügel gebräudjlid). 
garce (fpr. 5ar&'). — Sein geljacfte« ober geftofjene« 

rofje« gleifdi mit ©ped, 93utter, Srot u. bgl. bermifebt. 
gitet (fpr. &ileJj). — 2Jcan oerfteljt barunter ben inneren 

$Rüdenmu«fet, ben Senbenbraten beim ©djladjtoief) ober 

SBilbpret, aud) bejeid)uet man bamit bie prüfte beim ©e« 

pügel. 

giammieren. — S)amit bie feinen §ärd»en am gerupften 
©eflügel abgefengt werben, tjält man e« über eine 
©ptrituäflamme. S« muß bie« fdjneU unter fortwähren, 
bem Ummenben be« ©eflügel« gefdjerjen, ba baSfelbe fonft 
leidjt anbrennt. 

gricanbo. — ©efpidte ©tüde gleifd) oon irgenb einem 
©djlegel. 

gricaffieren. — ©eflügel ober gleifd) in wei&er ©auce 
einmadjen. 

©arnieren. — ®ie ©peifen oergieren, belegen. 

©elatine. — Sft eine feine ©attung Seim unb wirb wie 
biefer au« tierifcfjen ©ubftanjen, Seinen, 3Jcn«feln, 
Slnodjen ic. bereitet unb wirb gu Sreme, füfjen ©ulgen 
u. bgl. bermenbet. 

@el«$e (fpr. ©djeleb,). — ©üfce ober faure ©ulje. 

©lace (fpr. ©ta«). — ©tarf eingelöste gteifdjbrülje. 

®la eieren. — ©peifen ober Söadmerfe mit einem ©emifd) 
oon 3 u *r, Eiweifj u. f. w. überjieb,en. 

®la eieren bei gleifdjfpetfen. — 

$ad)6e (fpr. ßofdjetj). — Sine ©peife öon gefodjtem, fein- 
gewiegtem ober geljadtem gleifd). 

Safen ober $opf. 
etf.djebetfdj ober ipffenmarl. — ^robinjielle S8e- 
jeid)nungen für fcagebuttenmarf. 



Su8 m. ©cfiüh.) ober Ärafrfiujpe. 

äiYT- rö-5 nm * m l* ®' ™< SBoffcr, ©tarnen- 

faft ober ÜKiIc$ oerrührt ift, öerbinben. 

*Wff'i e8, r"L W e ' SWW ober ©eflügel in Gffig, 
Oer, Cttronoifaft mit ftarfen ©emüräen legen unb einige 
•Seit jugebecft barin ftehen raffen. 

St«T be ' ~ 2,03 mit 5ucfer ein 9 e!o * te ^ m 

liffi^" 1, ^^ r $ fei £ e ."' bur <$ «« «* Preisen. 

SSw&T fe * r ' ein ober ndn 9 e ^ nittene8 ® in - 

{Rannen. — «Rote SRüben. 

& mmmr @efäf *' in mm mtt öie ® fluce |U 

Schür er ober «Sctjoufer. 
Seiner ober Surcbfcfilag. 

Wm'fM a " ,rr ' mit *" m °" * Morabe ober 

Siegel ober Stotnbel. 

x \l\lLw?SX üet ""*"* fät W. ***** 

% ran gieren. — ^erteilen, gerregen, ooriegen. 
SBetnbeeren. — 3n ©übbeutfchranb gebrmicfiricßer ?/„« 
brntf für Äorinthen. 8 ' 
SBiegmeffer ober ©cfineibmeffer. 
•Sieben. - 3n ©übbeutfcftranb gebräuchlicher SluSbrurf 
für Utofinen. 



Sie «Efnäbrnng;. 

2>ie richtige gefunbheitSmäßiqe ®ritährinm ir* ■ , 
«eben $MW> ja f ür jeben TOeJfJ«, f ffi5& "SU** 
baß »oir fie tn einer berarttgen Schrift Sm fiAc£ ?N«» 
übergeben wolle». H„b ttÄ"* ÄT" b 
berferben öon unferen grauen im onn/mp!« ^j^Ktmig 
nicht in bem Maße auerfannt öirb ?„ "S" "^ 
beS förperricfien unb fomit mt| SÄT k l « treffe 
ju wfinfchen wäre. J faltigen ©ebetheng njobT 

SSM ©feirung nehmen bic Sfron«, u 
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mögltchft niebrige Sohlen aufwetfe, bie Slnbern, es finb bie« 
oerbärtniSmäfeig atlerbingS nur wenige, fennen feinen beeren 
Sbrgeij, als fich burch bie ©rfteOung möglichft fecferer ©e- 
ridjte auSjujeichnen. , 

3n beiben gällen, iebocb nimmt bte grau etnen faifd&en 
©tanbpunft ein. Sei »efteQung beS täglichen SifcheS fotl 
bie erfte unb maßgebenbfte graäe fein: SBie loche ich, baß 
meine Sieben auS ben gereiften ©peifen ben größtmöglichen 
SRu&en jiebcn, b. h. baß ihnen ihre Haftung in jeber SZBeife 
befomme unb in feiner Slrt Schaben jufüge, Wie aucfj, baß 
fie aus berfelben in genügenbem 2Raße alle jene Stoffe 
au« ihr jieljen, bie ben t-erfchiebenen Organen baS ju ihrem 
gortbeftanbe nötige 9Ratertal riefern? 2)ie nädjftliegenbe 
grage wirb fein: wie fange ich eS an, um für mein ©elb 
möglichst oier ju erharten! — Sine Sache ift nämücb nur 
o auf ihre Siüigfett ju prüfen, ba| man ifiren SßreiS mit 
brem reeüen SGßerte in Bergleid) fteHt. @in ©egenftanb, 
ber für wenig ©elb abgegeben wirb, fann baher immer 
nocfi teuer, jogar febr teuer fein, wäbrenb ein anberer, 
ber BieUei^t 40—50 $rojent I)öber im greife ftefit, immer- 
b,in feb,r billig fein mag. 

3)anf ben aufjerorbentlit^en gortf ^ritten, meldje bie 
ßfjemie im Ie|ten Sßiereljabrbunbert gemalt bat, finb wie 
in bie grücfridje Sage oerfeit, unä bie beiben obenerwähnten 
gragen genau ju beantworten unb bie £>au§wirtin brauet 
m bei ihren Stücheneinteilungen nia^t mehr auf bie blofje 
jogenannte (Srfahrung, roel^e in biefem galle beffer al«. 
Öerfommen unb ©ewof)nheit bejeitfinet Würbe, ju oeriaffen. 
3m ©egenteile, fie fann fid) bie (Srgebniffe wiffenfehaft- 
lidjer gorf^ungen jur ©runbrage erwählen unb ganj me- 
t^obifa^ oerfahren. 

2)ie noch fo fehr »erbreitete Sinnahme, baß nichts ober 
nur wenig auf baS antomme, was man ißt, fonbern nur 
barauf, baß man ftcfi fatt ißt, tft eine burdjaitS irrige. (53 
fommt fogar fehr Biel auf baS „w a 8" an. 9Ran fann fiefj 
an einer Srüffelpaftete fatt effen, aber auef) an einer Sin- 
jahl Äartoffeln. SBer nun aber baS eine ober baS anbere 
thun wollte, ohne burch bie äußerfte 9cot ba&u gejwungen 
ju werben, beginge einen fcfjweren gehler. Sin ber haftete 
würbe er fieb oorauSfichtlich ben SRaaen berberben, mit ben 
ßartoffeln Würbe er nur baS ©efü|r beS ©attfeinS, bie 
güttunfl beS aRagenS, erreichen, aber nur eine minimale 
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SKenge an wirtlichen SJcäbrftoffen gewinnen, bemt in 1000 g 
Kartoffeln finb noch immer weniger SRährftoffe enthalten 
als in 100 g SRinbfleifcb. SuS biefer Shatfache ergibt ftd) 
übrigen« aud) mit ooüfommener Klarheit, bafj bie Kartoffel, 
bie alS ein fo fegenbringenbeS «ßrobuft oejeicrjnet ift, burch- 
au« nicht auf jene 93illigfeit Slufprud) ergeben barf, bie ihr 
fälfcblich nachgerühmt wirb. 

©amtliche SebenStnittel »erfüllen in jwei grofje ©rup. 
pen: nämlich bie fticfftoff tjaftigeii unb bie fttcfftofflofen, ju 
benen auch bie Kohleii[)t)brate »ählen. 

©tirfftoftbalttge Lebensmittel finb: $aS greift, bie 
©er, bie WitA, ber fifife bie $ülfenfrüd)te, bie ©etreibe. 
unb bie ©emüfearten. 

©tirfftuffiofe «eoenStnittel finb: ©amtliche gette unb 
bie Kohleuhnbrate, nämlich: baS ©tärfemehl, ber ©tärfe- 
ßummi (Dextrin) unb ber ^utfer. 

SDie ^robufte ber erften ©ruppe finb namentlich aB 
SIut= bie ber jweiten als Jett- unb SBärmebilbuer tbätig. 

»eioubcre gäüe ausgenommen, gebührt einer gemiichten 
Stauung, nämlich einer foldjen bie fid) auS fticfftöfftjattigen 
unb aus fiicfftofflofen SRa^rungSmittefn pfammenieftt, ber 
Jüorjug, wobei alkrbingS erftere in reiflicherem 9Kaße ge- 
reift werben foüen als lefctere, ba wir unter allen Um- 
ftänben einer ftänbigen 3ufu^r an (Simeifj bebürfen, Wenn 
ber im Körper angefammelte Sßorrat pon biefem ©toffe 
ni*t angegriffen Werben foü", WaS ben gefamten Orqanis. 
muS nadjteilig beeinfluffen müfjte. 

S)ie ftirfftoffbaltigen «KahrungSmittel finb natürlich an* 
nicht gleich WertDoO. «Oen ooran fteljt baS gleifd), bie WÜti 
bie ©er unb ber Käfe. Vorauf folgen bie ß ilfeufw Z' 
bie ebenfalls fehr reich an ©weif, finb unb *S? 2?£ 
giifammeiifetjung nach aßen me^lfjaltioen Stoffen htm 
gleifche am nächfien ftetjen. " em 

wert wie auch auf Serbaulidjfeit. »JeSiÄS* 
welches jeboch! noch.. licht angegangen fe „ 9 tff %? 
gefchlachtetem borjujiehen. $em Odifen- fn L IIa £ * V 
biefem baS Kalbfleffd,, ben &S$ ZjZ 9 L b ^"tmel-, 

9m mm 
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jeit, leicht Übelbefmben nach ftd) jtehen lann Hm heften 
ift baS gletfch oon 5— 63Bochen alten, gut gemafteten Kalbern. 
SbreS Nährwerte« wie auch ihrer SBerbaulicbtett halber 
fcbäfit man au* bie §alsbrüfen beS Kalbe«, bte unter bem 
Kamen: KalbSmilch, ©rieS ober 83röSchen befannt ftnb. 

Eingefallene« gleifd) ift Weber fo nahrha t noch \ Jo 
leicht »erbaulich wie frifcheS unb fortgefe&ter ©enufj be«- 
felben tonn ber ©efunbheit nachteilig werben 

SJloheS, au« §aut unb ©ebnen gefdjabteS Ochfenfletfch 
ober roher ©djinfen, in mäfjigen Quanten oerfpeift, tft 
leidit »erbaulich unb nahrhaft, begünftigt ober oerurfadjt 
aber juweilen bie JBtlbung be« »anbwurm«. 2)arum barf 
eS nur mit SBorficbt genoffen werben unb mufj man ftd) 
überzeugen, baß eS oon einem flejunben Siere herrührt uno 
oon ollen gäulniS erregenben ©toffen frei ift. 

5Bilbpret unb ©eflügel liefern eine etenfo »utraglic&e 
wie nahrhafte Soft, finb aber in golge ihres metft fehr 
hohen greife« boefj weniger oorteiltjaft als anbereS gletfd). 

S)ie Knochen, namentlich bie maßhaltigen, bie Knor- 
peln unb ©ebnen bilben für bie Küche gleichfalls ein fehr 
oenuenbbareS SDlaterial. ®S taffen ftd) t>on ihnen träfttge 
wohlfdimecfenbe Srühen bereiten, befonberS wenn man bie 
Knodien Hein jerhaeft unb bie ©uppe in einem 3)ampf- 
fochtopfe bereitet. @S ift be§t)alb im §inblicf auf bte 
riditiqe (Srnähvung fehr jwedmäfjig, wenn in Haushaltungen, 
wo mit bem gleifche mehr ober minber gefpart werben mufj, 
biefeS felbft gebraten ober gebäinpft auf ben Sifch gebracht, 
bie ©uppe aber oon Knoden bereitet wirb, ©oldje ©Uppen 
tonnen burch einen 33eifa| oon fiiebig« gieifd)ertra!t feht 
wohlfdimectenb gemadjt werben. 

®en oerfchtebenen gieifdjarten folgt baS gietfd) ber 
Wfdie. 3)aSielbe ift arm an »tut unb baher meift fehr 
weifj, bod) ift eS oon erheblichem 9cährwerte, unb ebenfo 
fcfimacfbnft wie gefunb. Schwer oerbaulich finb nur ber 
Sachs unb ber tfot, teuerer inäbefonber« bann, wenn er 
famt ber Saut genoffen wirb, wa« niemals gefcheben follte, 
fofern ber ÜJfagen nur einigermafjen empfinblich ift. 3)en 
©eefifchen gebührt übrigens oor ihren Srübern au« ben 
©üfjmäfiern ber Sorjug. — 3m allgemeinen barf man fagen, 
bafj bie gijcbnahrung bei uns noch nicht jene SBeachtung 
finbet, bie ihr oerbientermafjeit jutäme, ba fte ber gleifch« 
nahrung fo itemlich 8 Ieicb flcftettt werben lann, jumoi an 
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greife bebeutenb nfebriger fielen ali Zi A Um- 
Ä5SS ere - f" 1 ^» entölten Potentin |ö^et CT 

BiBtfle ©togf* «nb ber gering/ nomenl^ ber ungefaljene. 
m „„ s P fi na^eju gleid) ffeft baS ©unb rennet 

S r . ba i e l" tojptatifoWn ©rö&e ebenfoöiel »abrang 

2Sä fi 45 * 0 ^ f etteä C^fenM*. 3nfoIge it-rel 
® 1Ir *^«i«^reife8 fönnm wrU jebod, 
Serben 6l " ^ 8iffiflere * ««$™»9*»ittel angefeljen 

SSÄiSfe^i S l ter berfd6en um ein 

KfilnfSff Ifyp»^ @«6ftan 3 en als 1 Sßfunb 
Od P S L feJ&W* «W übertrifft ben beS 
gS r&S*#N«Jp^ «m meß/r att baS 
J J Ä | "omentftÄ fflr brutarme, nerobfe unb 

9««ft.gen «Mo* übt! Ä RÄl* 
Heiterer, fd)är erer Safe am #cf>ruffe ber SS S „«, 
nomine« , be örbert bie »erbauung. ©n kfonberg SL 9 ^ 
Matymamm bilbtt er jeboa) & bie "Sei SaSSP"* 

SÖ2S2&S . ÄIaffen - 3» r p*K S SÄ^ 

ft\drper^är.gfe,t nn(erh,orfen flnb ober^ ffafi feSe r frf/n7 r 
g«fW gemäfiren fbnnen, ift *0 ungemein nüfefi*' ,d[je 
SKorgen mg bem grüfijnabre ein ltnT«Se % * Qm 

Sie gehören inbeffen ju ben fÄ/Sf'^ «f*« %S 
mitten mm fie am mB£Z a ? tx fy* ««ÄS 
bere,tet »erben. - jffienn ff Bft |£ " 



ober 9J?ild) gefod)t ober jene, bie gebocfen Werben, hrie §• 8- 
Aufläufe, ©oufleeS, Rubeln, Dorfen, Stöße u. f. W. Sucfjen, 
hafteten, Sötätterteig. unb £efenbadtoerf werben, befonberS 
in ganj frifd)em guftanbe, oon fcfjioädjeren SDcägen nidjt red)t 
tiertragen. — SBeifjbrot ift leidjter als ©djwatjbrot, bod) 
immer nocfj Weniger gut ju oertragen als ©raljambrot. 

Sffieniger naljrfiaft als ÜJcefjl finb bie §irfe unb ber 
föeiS, namentlich biefer lefctere, ber aber trofcbem in 93er- 
binbung mit 3ttild) unb guder ober mit SButter unb Safe 
mannigfaltig oerwenbet werben fann unb ebenfo fdjmadfiafte 
wie juträgltdje ©eridjte liefert. 

$en weitaus geringften 2Bert oon allen mehlartigen 
§rüd)ten befifct unbeftreitbar bie fo allgemein beliebte 
Kartoffel, beren §auptbeftanbteil — Sßaffer ift. Mju reidj- 
liAer ©enujj oon Sartoffeln ift ber ©efunbljeit fdjäblid), 
befonberS für SBIutarme unb korpulente, wie audj, wenn 
biefelben mit geringem gettjufafee bereitet toiiben. 

Sind) bie ©emäfe, 2Burjetgewäd)fe unb berartige grüdjte 
ftnb olnte allen erfjeblitfjen 9tät)rwert. • 92ur bie Sßiljarten, 
oon benen e§ eine reidje SBienge gibt, madjen eine 2Iu8- 
naljme, wie fie benn audj tfjrer djemifdjen ßufammenfe^ung 
nad) eine gewiffe Slljnlidjleit mit bem gleifdje befi^en. ©ie 
finb im allgemeinen leidjt oerbaulidj unb juträglid), fo baf} 
fie in Slnbetradjt iljreS üppigen 2öad)§tume§ unb oertjälrniS» 
mäfsig niebrigen $reife§ ein ferjr jwedmäfjigeö 9Jat)rungä- 
mittel bilben, meldjeS befonberS in minber bemittelten Streifen 
metir 58ead)tung finben foEtte. @§ ift benn aud) eine bellagenS- 
merte Sb,atfad)e, bafj in Bielen ©egenben ©übbeutfdjlanbs, 
wo e8 epare $ilje in retd)fter Sluöroab,! gibt, biefe fäll- 
baren SBobengeWädjfe gar nid)t gefammelt werben unb un> 
benügt ju ©runbe geb,en. 3)a§ oorjüglidje 5Sertd)en Oon 
9töß gibt genaue Stnleitung jur Unterfdjeibung ber genieß- 
baren oon ben giftigen iftben. 2)ie übrigen ©emüfe 
finb, wenn fie jung unb jart finb, nur infofern oon SKufcen, 
als fie einen jiemlidjen Ütetdjtum oon SBIutfaljen enthalten. 

Obft ift eben fo arm an näljrenben ©toffen wie bie 
©emüfe, wirft jebod). infolge feines ©ebalteS an grucb> 
fäure günftig unb erfrifdjenb. Sei Obftgenufj b,at man 
jebod) ju beadjten, baß Weber unreife nodj aud) fdjon über- 
reife grüdjte getauft werben. ©efodjteS Obft fann natürfidj 
jdjon gar feine nachteiligen folgen nad) fid) jieljen. 
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»amit wäre bie fRet^e ber eigentlichen Hcf rungSmtttel 
mt allgemeinen abgetroffen unb bleibt un« nur nof bte 
»eteflArnng ber Qu\ap unb ©enufjmittel übrig. 
, «i^tigfte 3ufa&mittel, Weif es übrigen» auf ein 

felbffanbige§, bod) ftirfftofflofeS «KahrungSmittel bilbet, ift 
baS g-ett. SSirb bei ber Speifebereihtng nift mehr Bett 
öenoenbet, als bte öeftanbtetle ber Speife in ftf aufeu- 
nehmen oermögen, fo wirb baburf nift nur fr SBobl- 
fleffmaef geftetgert, fonbern biefelbe wirb auf nahrhafter. 
— *jm SSmier follen rei^ric^ere gettmengen genoffen werben 
m im ©omnier, inbem bie gette 3Bärme erzeugen; bai- 
felbe gilt auf für «ßerfonen, bie ihrem Körper größere Sin- 
ftrengungen anmuten, inbem burf gettgenufi auf bie 
SHttSfelfraft wefentlif erhöbt wirb. ' * 8 * ^ 

Sieben ben fetten finbet ber ,8utfer als Seifatptttel 
m ber Kufe bie au§gebef)ntcfte Sßermenbunq. (Sr stählt 
ubrigen§ ebenfari§ ? n ben «Nahrungsmitteln, bof m ben 
ftttfftofifofen. Sn mäßigen Mengen ift feine 2Birfunq eine 
flans gunfttge, juwetleu getinbe abführenbe; im Übermaße 
genoffen, bewirft er jebod) «erff leimung, förbert bie Silburta 
ber SRagenfäure unb baS Raufen ber Söhne. eionom& 
efftg unb ©enf tragen burf it)re auflöfenben <£iqen- 
ff aften jur grünblif eren STuSnülung unferer SWarjrung im, 
ju frer leif teren Seibauung bei. 2>amif foll jebof nicht 
gefagt fein, bafj eS gefunb wäre, öiel @ffig in ber Kürf» 
ju öerwenben, benn wie bei allen Säuren, fo tann auch 
überreiche gffigöerwenbung Slutftörungen, namentlich Hn7 
ormut, naf fif ?jier)en. ; "° mt ' 

«JKit ben ©emii^en oerfjält eS ftcfi ähnlich n, mn r «. 
ftetS auf noch er^enft unb reijenb Wirten. VTLl" 
geringen Portionen unb bei nift reqelmäfiiaer 9Inn,p^ 9 3 
bleiben fte ohne nachteilige follit &W baä 
unentbebrliffte Söür 3 e, foüte ?fl feinem 'aK;« fÄ'ii" 
«JRafce angewaubt werben. Sn qerinnei Ä„ Wl § h ß en 
ben SBohlgeffmatf eines jebe" SZ&^'L*^-« 
Börnchen in feiner ©peife fettft i« rTe.' ' b , afe emi 9 e 
bürfen! wenn man WÄiKffi?»**' tf» 
gefafjen ju genießen fo mS fnA ^• rU " 9 ^ ar f 
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baS Sier unb ber «JBein, als Nahrungsmittel betrachtet 
»erben. 3m eigentlichen ©inne Ttrib fte bteS jebod) nift, 
inbem ihnen nur ein inbirefter ©ftftttl [.auf ben (SrnahrungS- 
projefj jugeftanben werben fann; fte ftnb barum auf nur 
(Senuft- ober SSelebungSmittel. 

Sern Kaffee, Sbee u«o b« ©hofolabe fommene belebenbe 
unb erheiternbeetgenfehaften ju, 9 fl näJ ,e [°» b " s , a6 r e L er S 
Sn Sejug auf Scährwert ftet)t leboefi bte (S^ofolabe tn folg 
ihreä «Reichtum« an Stwei?3, gen, ©tarfemehl unb 8«f« 
obenan. Saffee unb Zhee begünfttgen bte grnahntug mt 
infoioeit, als fie ben Verbrauch beS tm Körper angefammelten 
gitoeifeoorrateS oerlangfamen. Sei ftarfer ermubung ober 
Hbipannuna, als gotae förperltcher ober getfttger «rbert, 
ift eine Saffe guten taffeeS oon ber wohlthattgften ffitrfung, 
inbem buref, biefeS ©etränl bie gefunfenen Kräfte am 
fchneüften wieberhergefteüt werben. - Snt Ubermafj ober 
in fehr ftarfen Slufgüffen genoffen, wtrfen eboch^ mit SttuS. 
nähme ber ßhofotabe, alle bieje ©etränfe fchabltch tnbem 
fie bie SJiertxn hochgrabtg erregen unb 'n/5 ren g u "™ n 
ernftliche Störungen heroorrufen. SKitchfaffee tft ffwerer 
*u oerbauen als febmaner, unb &>otolabe bebeutenb fdimerer 
als entölter Äafao, ber überhaupt nicht genug empfohlen 

"'Gunter "ben getftigen ©etränfen tft Eier, befonberS ntalj. 
reifes, baS nafjrfjaftefte unb unfehäblichfte, Stqueure unb 
Branntweine ftnb bie fchäblifften, bei beren ©ebrauch bte 
äufeerfte Sorficht anjuwenben ift. ©egen etn ©las -ütes 
ober SDäein läfet ftcb fügltd) nichts etnwenben, wer aber 
gefunb, träftig ift unb fid) leinen bebeutenben Slnftrengungen 
ju unterjiehen braucht, ber Wirb ftd) auf ohne btefe fiebenS- 
mittel febr wohl befinben. ©trengfte «Bcafeigtett tm ©ffen 
unb inSbefonbere im Srinfen bat überhaupt nod) feines 
9Renfd)en ©efunbheit untergraben; bte gefunbeften unb 
älteften Seute ftnb gewöhnlich auch bte mä|igften. 

Sias tägliche Quantum an 9cat)rung, beffen ber etnjelne 
burffchnittlich bebarf, tft nift genau beftimmbar, ba em 
«Kehr ober üJcinber oon öerjdnebenen Umftanben abhangt, 
©o ift i. ®. ber Sebarf im «Rorben ein höherer al« im 
©üben, beSgteidien im SBinter ein höherer als im Sommer, 
«ueb bie »eff äftigung, ba« «Iter unb bie Körpergröße 
bleiben nift ohne ffiinflufe. 3m außemetnen ref net man 
iebof für eint Sßerfon gewöt}«!»*« ©"ifje, bte ftf ntf t 
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tjefonberS anftrengt : 120 g ©roeifj, 100 g gett, 250 g 
ßotjlenl^brate, 30 g ©alj unb circa 3000 g SBaffer, öon 
wetdjem fid) in beinahe allen unfern fJcafjrungSmitteln 
bebeutenbe Mengen uorfinben. Sin §auptgrunbfafc für bie 
richtige gefunbljettSmäfeige (Ernährung wirb aber jeberjeit 
fein, niemals ju effen, weil e§ gerabe ©ffenSjeit ift, fonbern 
nur bann, wenn Wirflidje!? Hungergefühl bap matjnt. 

2)ie Sorteile einer gemifditen SWa^rung, b. tj. einer 
foldjeit, bie ficf) aus ben mannigfaltigen, uns ju ©ebote 
ftetjenben ScafjrungSmitteln gufaniinenfeht, finb fo befannt, 
baß wir fie nidjt nä^er auSeinanberjufegen brauchen. 3n 
welker SBeife bie Verteilung ffattfinben mufj, lägt ficb audj 
nid)t genau angeben, inbem hierüber in erfter ßime bie 
inbiöibueOen Sebürfniffe unb ber ©efunb^eitöjuftanb be« 
©njelnen p entleiben b>ben, im aagemeinen gebübrt 
jebodj ben ftitfftofff)aItigen cor ben ftidftofflofen «Wahrung«- 
mittein ber SBorjug. (Sine oerftänbige $au3frau wirb 
tnbeffen i&r Sliigeiiniert audj auf bie Sßaljl ber ©peifen 
lenfen unb bebacfjt fein, in ifjren ©peifeaettel möglicfifte 
8lbmed)felitng ju bringen. S)aburd) Wie aud) burd) fdjmacf. 
b^afte forgfältige Bereitung ber ©peifen wirb ber Slppetit 
geretjt unb werben $erfonen mit mangenjafter Sgluft i ur 
Slufnatjme größerer SRengen befähigt. S)te ©peifewabl ift 
aber audj fonft nocr) wichtig, inbem bie oerfdjiebenen ©erteilte 
unb SBeigeridt)^ einanber ergänjen fotten. m ift j. «8 nicht 
i" empfehlen, jwei fcfjwer öerbaulidje @ertct)te auf einanber 
Jorgen ju laffen ober fie in Segleitung bon ebenfalls wieber 
fdjwer ju Derbauenben Beilagen aufjutifcfjen. 

flum ©djluffe motten wir nod) bemerfen, bafi e« für 
ben ©rnatjrunggproaeß, ja überhaupt für bog attaenX, 

fönen s« effen »eber «njefoe JBiffen fott tüdjtfg burrf? 
aefaut werben, fowofil bam t h?r m>L. n \ n „ :cZ B , u . r H>' 




«JotBtmetlunflen. 



liieren SDlaljtjeiten wenig juträglidj, wenn ntdjt gerabeju 
(rtäblicb. SRan gönne ftet) minbeftenä eine ©tunbe ber 
«Ru&e, womit jebod) nidjt gemeint ift, ba| e« notwenbtg 
fei ju fchlafen ober fid) auf ein 5Rut)ebett ju ftreden. S)te 
Hnfufiten über ben SRufcen biefer 2Jcittag§fd)täfdjen finb 
febr geteilte. ®ie Ml ber täglichen SKabljetten unb bte 
Raufen jwifdjen benfelben finb gleichfalls oon topft 
2)rei pflppBüL jwifdjen weisen je fed)2 ©tunben liegen 
unb t-on benen bie Ie|te wenigften« brei ©tunben oor bem 
gubettegeben eingenommen werben fott, werben aI8 bie für 
©efunbe förberlidjfte (Einteilung angefefjen. 



<Sbemifä}e äXabeüe. 

3n ie 100 Seilen ber nadjftefjenb tjerjeid)neten SRahrung«« 
mittel finb enthalten: 
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berfdjiebenen Sfeifcfjf orten 
15— 28°/» u. f. f. fo fommt eS bafjer, weil nidjr alle ^Vüe 
ber eßbaren Siere ben gleiten Oebalt an SRäbrftoffen tiaben 
unb ber bieSbejüglidie Unterfdiieb ift ein fo bebeutenhpr 
bafj man oom gleifrie mit Ü?ed)t behaupten barf- h*a 
2euerfte ift ba« öillinfte. Sei aüen übrigen ©innen a i 
bie aurdjfdjnittSoerbä niffe angegeben. 8 " ftnb 



Dom ©uppenfoä)«!. 

* „ü" «& ® ru " 0De £"9ungen für eine Wofiraeraiett. 
©uppe gehört bot allen fingen, ba& biefelbe »ohE*.* ^ 



©ott ba« ©uppenfleifd) a» aweite« ®erid)t ju lifcfje 
gegeben »erben, fo t>at man fid) erften« alle« 8tu«mäffern* 
ju enthalten. SKan nefjme bann ba« jum Soeben beflimmte 
€tüd, fpüle e« in taltem SBaffer tton allen Unreinigfeiten 
ab ober wifdje biefelben aud) nur mit einem trotfenen Sucfje 
baoon. £ann gebe man ba« ©tüo! in einen boben, oorjug«- 
foeife glafierten irbenen $opf, ber mit braufenb f odjenbem, 
leiebt gefallenem Söaffer bi« oben birtauf angefüllt ift, 
bebeefe benfelben unb iaffe e« wenige üKinuten auf ftarfem 
geuer fortfoefien. hierauf wirb ba« ©efäfj «trütfgejogen 
unb an einen Sßlafc gebracht, ber gerabe tjeifj genug ift, 
um bie ©uppe in gelinber SBauung ju erhalten. 3e lang- 
famer bie ©uppe fodjt, um fo beffer gerät fie. geginnt 
fte ju fdjäumen, fo nebme man mit bem ©djaumlöffel alle 
auffteigenben Unreinigfeiten ab unb tbue a(«bann, wenn 
bie ©uppe gänglid) oerfcfjäumt f)at, ba« nodj erforberlidje 
©alj unb reidjlid) öon ben üerfcfjiebenen SBurjeln unb 
©uppenfräutern baran. 2)iefelben foflen pdjften« '/«— 3 U 
©tunben in ber ©uppe fodjen, gerabe fo lange, al« nötig, 
fie gänglicf) meid) ju bringen unb bodj niefit oerfodjen ju 
laffen. Sil« Seigaben jur Kräftigung ber ©uppe finb 
aufjerbent nod) empfehlenswert ein ©tücfdjen 2Wilj ober 
fieber — lefetere wirb oon ben SWeiften borgejogen — unb 
bann audi Sfttocfien oom SRinbe. SWan ttjut jeboefj gut, 
testete erft flein ju baden ober aud) ju flogen, weil au', 
biefe SBeife bie in ben Suocfien toohnenbe ftraft am beften 
herau«gejogen werben fann. fialbäleber, Salb«fnod)en geben 
ber SBrüfje eine wei|e, trübe garbe unb oftmals aud) einen 
faben ©efcfjmad. ©ebratene Jhiodjen bagegen, erf)öb,en 
toob,! bie garbe, bod) eneugen aud) fie fetjr Ieid)t eine 
jeroiffe Trübung unb ift bei if)rer «nwenbung eine burdj» 
au« reinfdjmedenbe ©uppe nitfjt er^ielbar. ffiin nid)t genug 
ju tabelnber SRi&braud) beftefjt enb(id) in bem 9lad»füaen 
bon SBaffer jur ©uppe, woburdj fie aud) bei ber im übrigen 
forgfältigften «Bereitung fd)Ied)t unb gefjaltlo« ausfallen 
muß. 3Jian beredjne genau, toie öiel ©uppe man gebraudien 
wirb unb wie öiel oon ber ^lüffigfeit einfodjen fann unb 
gte M 5 Ie W mtt bem ganjen erforberlidien 

Quantum aSJaffer *u geuer. (Jine gute ©uppe foO, ie 
nadjbem ba« gleifd) ift, jmifdjen 2-3 ©tunben fotben; Ift 
ba« leßtere oon fcfe mürber SBefdiaffen^eit, fo genügen 
»oty aud) l l /i-2 ©tunbe«. «ueb, ba« «bgiefen ber erften 



1« 8»rttmtrhutg«n. 

räftigen Suppe unb baS Kadjfüaen öon SSaffer fite ba« 

bereit« gefoctjte gletfcfi ift unöerantwortlidj unb fann öon 
einftd)tSöo[Ien, mit ifjrer Äunft öertrauten Äörifjen unb 
Stöd)iiinen nidjt genug öerworfen werben; inbem ba8fefi>e 
öollftänbig ausgelaugt unb jebeS SWefteS öon ©oft unb 
Kraft beraubt werben würbe. äBia man ber Suppe eine 
fd)öne bitnfelgelbe garbe geben, fo ftf)neibe man öon bem 
rofjeii gleite alles £äutige, fowie einige fette ©rüderen 
berab, gedientere fie unb tfjue fie nebft SBurgelfdjeiben unb 
^lüiebetn tn einer KafferoOe über triftiges gelier, wo man 
bas gange bunfel röften läßt unb bann mit bem übrigen 
Ärduterwerfe an bie (Suppe gibt. 3m Notfälle lann man 
1i$ audj mit ^wiebeln allein bewerfen, borf) muß in biefem 
gälte etwas gett iura Höften bagu genommen Werben, 
»er HWj$ m ober in gett gebranntem flueter 

al§ garbemittrf ift burdjauS oermerflid), inbem bie befte 
©uppe baburdj öerborben werben müßte, äöäbrenb ber 
aangen 25auer ber Kodjgeit ift ber ©uppeufodjer feft öer- 
fctjloffen gu galten, es fommt bafjer fet)r Diel barauf an 
einen gut fdjließenben ©ecfel gu beilüden. 

L* J* jNJSNi au f bie Senü^ung beS ©uppenfleifcfieS 
Kr ben 5BM nidjt abgefet)en, fo fct)neibe man baSfelbe «t 
«einen ©tüifen unb lege fie in eine ©tfjüffei, in welcfier 
fid) gerabe fo öiet forte« SBaffer befinbet, atS man *,,r 
©uppe nehmen Will. «Kacfjbem baS greifet) 2— 2«/i ©tunben 
fo bebeeft geftanben, gebe man eS famt bem SBaffer, in bem 
es gelegen, in einen . Zopi füge ade erforberlicben Snare- 
biengen bagu unb raffe es, wie jebe anbere @upp e , to&£ 
Stuf biefe SBeife fann man mit Weniqem ftleifcne eine ffitW« 
fräftige Souitron gewinnen ; baS greifdf felb| wirb 
bings wertlos As «erfahren empfcet,! fid; nämentri* 

mmMmW* iü bereiten ober m^m. 

Übrigens ift :baS Sluffteflen beS ftleifdies mit fcrt*«- 

gefottenem ßuftanbe genoffen unb tma gu Sarcen i IhS 
bergletcfien öerwanbt werben foH. JHe ©uööe S ^rl 
auf biefe SBeife fräftiger PP b mmlt <*) 

blieben, aud) mit emigen gange« Sfefferföniern aufsei 
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gibt. 9Kan nebme jebod) red)t b,eiße* SBaffer bagu unb 
raffe nidjt gu rafd) fodjeit. 

33ei SSafferfuppen tjat man borgugSWeife barauf gu 
adjten, baß »um Suflöfen beS gebrannten ÜKef)IeS erft nur 
wenig unb braufenb fodjenbeS Gaffer genommen werbe unb 
baß fid) baS SERetjI gänglidj auflöfe. Snöüdjen bürfen bann 
nidjt gurüdbteiben. 

SBenn man bie ©uppe uod) etwa« fräfttgen will, fo 
fann bei jeber ©uppe, es fei nun gteifd)-, g'fö* ober 
SBafferfuppe, etwas Siebig'fdjer gleifdjejtraft gur Slnwenb- 
ung fpmmen. 

Übrigens werben in einer nur etwas feineren Studje 
jämtlidje SBrüfjen, weldjen «Kamen fie immer tjaben mögen, 
erft burd) einen $urd)fd)lng gefeifjr, efje man bie beftimmte 
(Einlage tnnein tfmt ober fie ju 2ifd)e gibt. 



Von ben töemüfen. 

»BgetneineS. @S ift unöortei!b,aft, bie ©ernüfe nadj bem 
Sntnefjmen auS bem 2anbe ju Wafdjen, wenn fie nidjt gleid) 
uerwenbet werben. 3)aSfeIbe gilt für ©alate. Siegen ©emüfe 
unb ©afate tängere 3«it gewafdjen, f o pertieren fie ben größten 
Itjeil ifjreS 5SJof)lgefd)ma(fe8. 3eber weiß j. SB., baß ein 
erft bem SBobeu entnommener SRettig am beften ift. SSerben 
bagegen ®emüfe unb ©arate ungewafdjen gut aufbewahrt, 
fo begatten fie längere Qext itjren 2öob,lgefd)inad. ©anj 
DerwerfTicb, ift befonberS nodj baS ftarfe SBafdjen ber ©alate 
«or ber gubereitung. 35er gange ©efdjmad beS ©alatcS 
roirb öerborben, wenn fid) nod) eine SDJenge SBafferS an 
ben Stättern befinbet. Sielfad) ift ber ©alat fo rein, baß 
ein SBafdjen überflüffig ift. 2öo aber baSfetbe gefdbeljen 
muß, beeile man fid) bamit unb laffe auf feinen gaU bie 
SBtätter minutenrang im SBaffer liegen. 

Saöe.rifd)e 9? üben finb im 3Wonat SRoöember am 
roobjfcfjmecfenbften, fie müffen ffein unb nur fo bief wie ein 
ginger fein. 

93 laue« Kraut. S)ie mittergroßen feften Äöpfe mit 
Sorten SRippen unb öon fef)r bunffer garbe f nb am beften. 

Stumenfofjl muß eine große, weiße, fete 9tofe Ijoben, 
barf nidjt mit f leinen grünen ©lättdjen burd)Wad)fen fein; 



Böttwitrhinatn. 

fängt bie 9?ofc fdjon an gelb ju werben, fo tfl er alt imb 

hat nebet einen guten ©efc^matf nod) ein fd)öne* Hnfef)en. 

Sonnen. ®ie jungen garten, ofme ftarfe gäben, 
logenannten Stangenbohnen finb oon 3uni bi« September 
am beften. 

SJorfdjen (Stedriiben) Oefommt man am beften öon 
«ooeniber bti gebruar; fie bürfen nidjt *u groß fein unb 
muffen fid) feip fdjneiben raffen. 

(Selbe 9? üben bürfen nidjt ju groß fein unb feine ut 
ounfle garbe haben, bann follen fie gerabe gemadjfen fein. 

©etrotfnete grüdjte, al§: grbfen, Öinfen unb 
roetfce Söhnen ttjut man gut, in ber SRacfjt Dor beren 
perioenbung in frifcfie» Söaffer ju regen; am anbern Sage 
fefct man fte mit frifcöent falten SBaffer jum geuer. 

^. f ,? r \ ne .l rbfen ' ( . fr ^ üpmdte, oon hellgrüner 
garbe unb nicht gU groß, ftnb im 3itfi am beften. 

i*«™ H- len «r b ¥ en t ni ^* u - 9ro§ f"" 1,1,0 muffen eine 
fdjone grüne garbe ohne Sieden haben. 

Kartoffeln finb gut oon «Witte 3mi bi« Stbrir. 
wenn fte einmal anfangen ftarf au&tuwadifen finh R. . ' 
timarfftaft unb ber &fimb*eit toe ntqet u?räK ' g> ' 
mefjligen ftartoffem finb b/ beften; »BJB^fc^S 
ber rauhen jer prungenen Schale. Q u ftartoffir«! °2 

fl ft Ä m% finb bie ,ön9en ÄÄttS 2 

haben; b«. «rflne muß frif^unT L^ 0 ^ **» 

ftnb im ki% Sen,VfeÄ^ *"*"«8e 
Wehen, ba fie ßrfj „4 t fn E".' 1 " 0 j*n flößen Dor- 
ste fcfiöne braune Vrb7j 1 beÄ , l 1 ^ £n; P« müffe„ 
©ürntern jerfreffen fein i • man W? 1 ??! «»» ben 
Oer aföbann keine fifc'Jf M» Da« (ei^t am ©tam m ," 



Wofenfoljl. 2)er lange Stengel muß ganj bicfit mit 
Keinen .feften grünen 3iö§d)en betoadjfen fein, biefelben 
bürfen feine gelbe SJlättdjen haben; er ift bon «ooember 
bi8 gebruar am beften. 

«otfje «üben bürfen nidjt ju groß fein unb müffen 
eine fet>r bunfte garbe haben. 

©djwarjwurjeln befommt man am beften oon 
SRobembet btö Sprit; fte bürfen nidjt bicfer a!8 ein ginger 
ein. SSenn man fte auSeinanber bricht, müffen fie weife 
ein unb einen milcMtmlicfjen ©oft haben; wenn fie f)ot)l 
inb, bann finb fie fdjledjt. 

Sellerie. SNittelgroße fdjroere Köpfe, welche nidjt 
Diele SluSwüdjfe haben, finb bie beften. 

Spargel ift am beften oon Slpril bis Sinti, er foü 
frifd) geftodjen unb fetjr bid fein. 2>er in SRegenSburg 
unb Umgegenb wadjfenbe Spargel muß eine fdjöne grüne 
garbe haben. SBenn ber Spargel am Sdjnittenbe nod) 
iaftig unb nidjt troden ift, ift er frifd) geftodjen. 

Spinat ift am beften, Wenn er «eine, gleichgroße 
begrüne $Blättd)en hat unb frifd) gepflüdt ift. S)er alte 
hat große ungleiche Sölätter unb eine bunfelgrüne garbe; 
er ift am beften oon fflpril bi<8 Suli. 

SBeiße «üben finb im September am beften, bod) 
befommt man fie bis gebraar; fie bürfen nid)t ju groß 
fein, müffen eine jarte weiße §aut h fl ben unb füßlich 
fchmeden. S)ie fein gefdjnittenen (bem Sraute ähnlid)) 
nennt man «übenfraut. 

SBeiße« Kraut. S)ie Köpfe foflen nidjt ju groß, 
aber fef)r feft fein, unb müffen eine hellgrüne garbe haben. 

SSirfing. 3)ie Köpfe beSfelben bürfen nicht gu groß 
unb bie Sölätter müffen fetjr fchön grün unb jart fein; ber 
gelbe SBirfing focht fi^ rauher. S)er ©artenwirfing ift 
bem, welcher auf bem gelbe wädjft, oorjujiehen. 

gudererbfen follen frifd) gepflüdt, nid)t }u groß 
fein, eine heHa.""« garbe haben unb, wenn man fte burdi- 
bricht, nod) feine ftarf e gäben haben; im Sunt finb fte 
am beften. 



einige* fibe» «efliiael, Wilbpret unb ettbere ,j5leifct>artett. 

©eftttgel. ffleim ©infaufe oon jahmem ober milbem 
Geflügel fehe man oorjüglid) barauf, baß e« ftarf im 
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SÄ F?/"* - frft ** Iie « finb, felbfi 

fi*2ttfi ! mf£ *!? immer. 1.04 ju 

E£ftf f ä fen f # f«^«fnmü^o« Breden, 
SM™ fe Dem M- «et SBilbgeflügel »oflf man 

ungefähr be nämlichen SrilS' f 1 Ä |eItel 

Shere »ongett umwacfifen fein. W Böte Sa »Ä - f b,e 
«1 fa«fe„, beffen £auf f/orf aufgeben fWflffSSSf^ 
ÖeBanbrung beSfelben würbe man L m ift B f rn l» l c teter 
unb entbeden, bnfj man ein ©tütf b" I Z" f e $« 
geringer Qualität erBarten Bot. _ flLg" m, "ber 

bie Ä Ä*SSS?&5 kKW ß6 * 

Mammen äffen: ©er OfenBra en b R f 2. 

bie man im »rafofen ju WölMt ' »: j°'* e «raren 

Softe eingerieben unb »mar mufi Sm^i* 6 " ?* Wnem 




öroieoei abqefcfiält nnh U,IB lino füqe »/■ 1 



33or 6 f mttfungtn. 
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werben, bamit fid) bie ^oren be« gleite« rafd) ffpeltt 
unb e« burct) ju ftarfeö SluSftie&en be« ©ofteS nicht jät) 
unb trocfen werben fann. Sft bie« gefeiten, fo wirb bie 
ßifce gemiibert unb wäfjrenb ber ganjen SBratjett auf gleitet 
|öt)e erhalten, bis man gegen ®nbe biefelbe wieber fteigert, 
um bem iBraten eine fd)öne braune garbe unb Trufte ju 
geben. — ©0 oft e§ nötig wirb, muf? Bon neuem etwa« 
gett, ab unb ju W$ auci) einige Söffel fette gleifdj&rülje, 
barangegeben werben, bamit ber iBraten nid)t anbrennen 
fann,'trofebem aBer barf niemal« eine lange SBriilje in ber 
Pfanne fein, inbem ber iBraten fonft wie gefotten fc&mecfen 
würbe. — 99et folgen gleifdjf orten, bie Diel eigene« gett 
aiiäbraten, wie Schweine- unb ©änfefleifcf), wirb ba§ ent- 
behrliche gett mit einem i8lecf)löffel fauber oon ber Ober- 
fläche be« ©afte« abgenommen unb ju weiterer SBerwenbung 
in ein befonbere« ®efäjj getrau. — 2öenn ba« iBraten be- 
enbet ift, wirb ber Saft mit etwa« 3ü« ober Suppe auf- 
gelocht unb burdj ein Siebten über ben mit 3ü« glafierten 
iöraten ober in eine ©auciere gegeben. iBei Keinen ober 
febj feinen iBraten Eodje man ben ©aft mit einem ©tücfcfjen 
iButter auf unb rühre 1—3 Söffel gteifchbrüb,e baju, focrjen 
barf ber ©aft bann aber nidtjt mef)r, man lä&t bie iButter 
nur barin fdpeften. — @in gut gebratener iBraten muf} 
außen eine fcf)öne braune, grojje Trufte haben, im Snnern 
Weber mehr blutig noch Q1IC ^ troden fein. — 3Jur gewiffe 
iBraten wie 5Roftbeef :c. foüen im Snnern eine jarte 5Rofa- 
färbe jeigen. — SBährenb be« iBraten« öffne man wieber- 
bolt ben Schieber in ber SBratrötjre, bamit ber barin ange- 
fommelte 2)amöf entweichen tann. 



SUte Enten jeigen biefelben ÜKerfmafe wie bie ®ähfe; 
bei einer jungen Snte ift ber Schnabel im ißerhättni« jur 
ftoöfbreite erheblich länger al« bei einer alten. . 

Site §üf)uer foüen fett fein unb feine ginnen (StijS- 
jchlag) hoben, ©inb biefelben über ein Sahr alt, oerwenbet 
man fte nur jur ©u»öe. SRertmale: Sitte $>ühner erfennt 
man an ben horten ©poren unb ben rauhen ©cf)Uö»en an 
ben gü&en; ber untere Seil be« ©djnabel« ift fteif unb un- 
biegfam, ber ffiamm biet unb rauh- 

Auerhahn ift 00m SDcärj bi« 2Kai am beften, bie 
jungen hoben ein weiche« »arte« gleifdj. 
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©irfliarjn ifl ebenfalls com gjcärj 618 SKoi diu 
Beften, bte §enne ift Biel beffer junt «roten als ber #ab> 

©änf e. arte ©änfe Ijaben raufje Pße, ftarfe glügel, 
biden, ftarfen unbiegfameu ©dmabel, gröbere gebern unb 
btde §aut; jüngere 2iere errennt man an ben furzen jarten 
tfufeen, an ber ^artljeit ber fdjön roei§en #aut unter ben 
Alngefn unb an ben griigeifpt&en. SBenn bie ©ans ein 
blaue« 2Kal auf ber «ruft fjat, fo ift bie« audj ein «eidjen, 
baß fte alt | j| ift tjicr bon gefd)lad)teten unb gerupften 
(Saufen bie SRebe.) 

ßafe foa nur baib auSgemadjfen unb fett fein, femer 
mfiffen ftd) bie Sanft letdjt bredjen ober bie ©pifcen ber 
i'offrf emmßen laffen. & faderer baS gefa^erf rann, 

jener, ber 1 bette Slugen nodj feft unb runb im Kopfe fteben 
bat ©tnb fte bereit« meid) ober nad» innen aefunfen fo 
ift baSWilb fdjon länger tobt. flejunren, ]o 

£irfdj wilbpret ift om beften bon&tni bi« September 

riMiJ™ te ? if W" ^ a6en hm Krallen unb 
rötltdien Kopf, bte alten bläuliche Krallen unb bläulidjen 

Sunqe Wpm M 'am beften im 9nni nnb Sun 
fie bitten immer fett fem. aWerfmate: 3unge fiflfinet £ 
nur Hnfänge bon ©poren, bie ©puppen an ben M% 
ftub glanienb glatt unb oon frifdjer garbe, bie Krallen fi2 

BLItä to ***** • " d * * «B 

äwa fear 5 ** s? 

iKebb,üt)ner müffen oelbe «ort» tiitv.* ' t , 
HIten tjaben graue pfc 8 ' ?orte &>ben, bie 
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©panferlel finb am beften, wenn fie bier bi« fcdj« 
SBodjen alt \inb, fefjr weiße §aut unb einen fetten §als 
tjaben. 3um ©raten nimmt man bie Söeibdjen. 



Vom Drcffieren (jSotmen) be* ©efliigel». 

§at man ©eflügel entfpredjenb gemäftet, pflegt man e« 
etwa 1—2 läge bor bem (Sebraudje abjuftedien, warm ju 
rupfen ober ju brüten, fobann ben anliaftenben glaum mit» 
§aare am Körper mittelft einer ©piritu«flamme abjufengen, 
bodj barf bie §aut babei nidjt fdtmarj werben. 9iacfi fo 
gefdjetjener {Reinigung fdjneibet man bte untere ©eite be« 
©djnabel« famt ber Bunge We 9/ ftit^t bie Slugen forgfältig 
au«, madjt Innren am §alfe einen langen ©infdjnitt, löft 
Ijier ben Kropf unb bie ©urgel au«, fdjneibet lefetere an bem 
Kopfe ab. SllSbann wirb unten am 93irjel ein Heiner 
üuerfdjnttt gemadjt, baß man bie ©ingemeibe terauSneljmert 
lann, löft bon biefen bie 2eber weg unb borfidjtig bie 
baranljängenbe ©aüe. $er ÜRagen wirb aufgefdjnitten, bie 
gelbe |>aut famt allem Unreinen herausgenommen unb auS» 
gewafdjen. 3ft nun ba« ©eflügel gut geroaid)en, b,aut man 
ben §al« unb bie giifje weg, faü« man le&tere nidjt in ben 
Ijoljlen fieib be« ©eflügel« einbiegen will. 

Dref f ier en. 50?an legt ba8 ©epgel, füfti, ^oularbe, 
Rapaun, ©an«, Snbian, gajan :c. auf ein £udj. SDiil 
einem ftarlen breiten SReffer wirb ba« 93ruftbein ganj ein« 
(jebrudt, ba8 fpige Sruftbein bei größerem ©eflügel nad) 
innen b,erau«genommen, jebod) fo, bafe bie £aut oon außen 
unb ba« Srüftfleifd) nidjt oerle^t wirb, ift ba« fo tjergc- 
rid)tete ©eflügel oon innen unb außen gut mit ©alj ein- 
gerieben, nad) belieben innen aud) gepfeffert, fdjiebt man bie 
©Wentel gegen bie Sßruft prüd unb befeftigt fie in biefer 
Saae mit einem §oljftäbd)en (©pießdjen) ebenfo bie nad) 
rüdwärt« gefcrjränften glügel, rooburd) bie ©ruft erljöfit wirb. 

S3ei größerem ©eflügel al8 bei ^>üb,nern unb Sauben, 
jieb,t man mittelft einer S)reffiernabel oberhalb be8 finiege« 
lenfeS einen fdjmadjen SBinbfaben unb befeftigt it)n an ber 
entgegengefefeten ©eite am SRüden, bann fätjrt man mit ber 
SRabel unb bem Sinbfaben jroiidjen bie jurüdgebogenen 
glügel unb ben §al8 unb befeftigt abermals am SRüden 
ben gaben, jo baß bieSruft ganj (»ernortritt unb beim ©raten 
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SÄL^ÄL^fT 1 * . unb tnm^ied 

hn« SJÄ^o'"! SBeM Sfe e&enfo bie güße. SBem 
m, fann ihnen b.e £aut famt ben ^bern abdrehen. 



Dom 6pirfen. 
m «n4en ©aus^artunflen wirb auf ba« ©Siefen 

?« ! LBE 8 t*J SSW SegeSen, onbern eS tragt auch 
ju beffen Wnemunb gefäfligem äußern bei. W 

3-4 «inien mit rinm A e L friA 6 " 8ro -f2* n ® tü(fen 
man fpitft. ,,er ' eic ^ w */ «»tfd^en Weichen 

Wftetft ehSi^Ät^l® be s rSä «8e ÄS 
burcft , baß auf [ebS kTaUim 2 S?5 r"" 5 Ü foöi ^ 

SÄ?;; 3 

ber obere Steil be8 twftehenb „ Ä" e, \ 0 baß 
ber erfteu SReibe bÄ S ftft '» ber bitte 



Sott) em «hingen. 



27 



JRan lann aucf) nur auf folgenbe SBeife unb jwar ofine 
Kaber f»icfen. HRan fdjneibe M ben ©pect etwa« bicfer, 
mache mit einem flehten föifcen SReffer tiefe fiödjer, fo baß 
man bie $älfte be§ ©pecffabenS fnneinftecfen fann, natür- 
lich muß man aud) ba§ gieifcfj, roelcfjeS man teufen will, 
Borger einfaljen. gür ©Riegel öon SBtlb ober für gricanboS 
ift e8 beffer, wenn eS auf biefe SBeife getieft wirb als mit 
ber Kabel, weit ber ©öecf im ftleifcfie 6eim tranchieren 
mehr fidjtbar ift 



Dom Crancbiefen. 

3um tranchieren brauet man einen ftarfen rjöljernen 
Sranajtertefler, ein fcfiarfeS, bünneS SReffer für ©raten unb 
etn anbereS ebenfalls fdjarfeö, aber ftarfeS Keffer, um ®e- 
Jlugel ju tranchieren, ferner ift eine äweijinfige ftarfe 
Xrancbtergabel erforberlich. - Sttg allgemeine «Regeln 
beim trancfjiereu tum «raten unb «Rinbfleifch bat man ju 
beobachten, baß bie gleifcfif afern immer quer burcfifcfmitteii 
Werben müffen. 

Die abgefdjnittenen ©tücfe bürfen Weber jerriffen noch 
mm fein, müffen ein jierlicheS, gleichmäßiges Stugfeben 
ffben unb bürfen Weber gu groß noch ju Hebt fein. Seim 
«raten muß ein jebeS mit ein wenig öon ber braunen haut 
bebecft fein. 

JRaAbem ba8 gleifd) tranchiert] ift, wirb e« jierlicfr 
S U ' M Ä N|«Mlte W«m gelegt. Som ©eflügel werben 
bie ©rufrftücfe oben auf gelegt. 

©cbneOeä tranchieren ift notwenbig, bamit bie ©tücfe 
niajt falt werben. 

Kai man jerfcfinitten hat, barf nie mit ben öönben 
berührt, fonbern muß immer mit ber ©abel aufgefaßt werben 
§ui)n. DaSfelbe fann 
Mtf jwei oerfcfjiebene 
Strten tranchiert werben: 
Sei ber erften 2Irt fdfjnet- 
bet man ben Äoöf mit 
bem §alfe ab, bann bie 
beiben ©cfienfel, welche 
man wieoer in jwei 
©tütfe jerleot; hierauf «u^n. 
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bie Beiben glflgel, an roetcfjen man ein wenig oom SQfuftfleiW 
laßt. £ann icfjnetbet man bie «ruft famt bem SBruftbein ab, 
Sertctjneibet bie|elbe über bie Quere in itoei ©rüde. S)oi 
©erippe wirb ber Sänge nacfj burc&fcfjmrten unb ber «Rüden 
Oer «finge nacf) tn jroei Steile geteilt. 

3)ie anbere 2Irt, ba§ $ut)n ju rrnncftieren, ift fofgenbe: 
man jdmeibct ben ßopf mit bem $a(|e ab, halbiert baS 
mm Oft Sänge nad), fdjneibet aus jeber Mlfte brei Stüde, 
namluj ben ©djenfer, bai gjcittelftütf unb bie gttigel. 
s ^£ a "f erfer - Unmittelbar fjinter ben Sopf ftecft man 
Die lsabel in ben £af«, Ijaut guerft ben ßopf ab unb fpaltet 

ilm ber Sänge nadj; alt- 
bann t)aut man ein $roei- 
fingerbreites ©tüd oom 
jpalfe (fog. Äräitjdjen) 
ab, bann fdjneibet man 
bie beiben SBorberfüfje ab, 
hierauf werben auS bem 
Kütten brei bis oier 
©tücfe genauen, gule&t 
. . „,, , , fpattet man bie Sinter- 

IK?' ™. " ,ün >«'eber in Ä mei leite auSIÖft. Segt ba§ 

gefteS ° U *' a " e ' ber ftüpf ,Dirb oben Darailf 

Öni/2Ä ?& Ä bie ® aM bie Süritte ber 
■öruft, fcfme.bet guerft ben £als mit bem ttopfe, bann bie 

beiben Oberfdjeufel, 
toeldje man toieber in 
ätoei Seile abteilt, ab. 
Sierouf fdjneibet man 
bieg-lügef, an meieren 
man ein wenig Pom 
Öruftfleifd) läßt, ab, 
Worauf bann baS 
wruftflcifcf) oom ®e- 

ebenfalls über bie EB*wJiVP&* £ Ü)aut 
feineren SDiner« giebT man bat, Satt **$ f türfe - ®« 
«i^t «u Zifcbr. Gerippe, j? opf „ nb ^ 





Itocbemettungen- 



SnbianfSrutljalm). 
SBirb gerabe fo wie 
berfiapaunrrancfjiert, 
nur werben aus bem 
Sruftffeifcb, brei bis 
oier feine ©tücfe ge- 
fdjnitten. 

®anS ober @nte. 

Sßerben ebenfalls 
traudjiert wie ber 
fiapaun, nur roerben 
»on ber Sruft fog. 
$faffenfct)ni^e, aus je 
einem ©tücf jwei 
Stüde gefcfjnitten unb 
ber SRücfen oom SBirjel 
befreit, bann ber Sänge 

nacf) burdjgerjauen. 
3)aS übrige ©erippe 
toirb nidjt ju Xifc^e 
gegeben. 

tafe. 3)er 9lücfen toirb über bie Quere in brei bis 
tücfe jertjauen, fjierauf bie £interfü&e gefpalten unb 
ieber ©djtegei tn iioei bis brei ©tücfe jerfcfjnttten. 





Itutlja&u ober Irutljemie. 




©cmS ober ®nte. 
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»ein fdHSa l • ^ rfe,6e ttlirb in brei @ tö<fe " w» 
6 Se 2 ^nn lebe* über bie Quere in nleicfie biinne 

SJS? 0ber »MB Reibet etroaS fcfiief, fcfiöne, 

5 9r ° 6e es * d * öa§ Ä&S 

88 bie Ä W«fWflfÄ«9 ab, m.b fcfaneibet ti 



Safari. 




md)t md n - «erfegj «"«giert, nur bie «sdjfcger werben 
ttm& m mb ®mm, werben * ber Snbian 



Sorbetnertungen. 



beftreut ba« fttfifd) ein Wenig mit ©al 
Söffet b,et6e gleifcfebrüb^e barübet, ' 




Sienbcnbraten. 
§ietton fcfmeibet 
man fctjräge ober 

gerabe Ijalb' 
fingerbirfe Quer- 
ftreifen, legt ba§ 
%k\\üf in ber 




©erabe jerteittet Senbenbraten. 




«alba« ob« $ammelfa)tea.el. 



iform, bie bo8 Sratenftücf früher tjatte, auf eine gewärmte 
platte unb giefjt ein wenig ©auce bariiber. 

Salbs* ober 

Rommel- 
flieget. ®er- 
felbe roirb ge. 
rabe wie ber 

§Ret|fd)IegeI 
tranchiert. $)a8 

gleifd) com 
§ammelfcr)legel 

muf? fogleicf), nacrjbem e8 tranchiert ift, auf eine gewärmte 
platte gelegt werben, ba e§ feb> fcfjneü falt wirb. TOe 
©raten wenn fie tranchiert fvnb, werben mit iljrem eigenen 
Saft ein wenig übergoffen. 

SRierenbraten. guerft fdjneibet man bie Sliere 
herau«, bie man in bünne, runbe ©rücfctjen jerfdjneibet. 

tterauf wirb bie lappige §aut, bann jebe Stifte mit bem 
ücfgrat abgeritten. Sluf jebe SRippe roirb ein ©tficfdjen 
Miere gelegt. 3)er föücfgrat foö fdjon rot) einget)auen 
roerben, baburd) roirb ba§ Xrancr)ieren fetjt erleichtert. 
"Statt bie 9iiere in oben befcfjriebener SSeife p tranchieren, 
braucht man biejelbe oorher nicht abjulöfen, fonbern fann 
jebe Sippe mit Stiere fo burchfdjneiben, bafe etwa* Don ber 
Miere cm jebe« ©tütf fommt. 



32 



«joToemenrmgen. 



^« 8ru i t . b f roten - ® ie toUtibtafl roirb faft immer 
gefüllt, fctefelbe roirb in fingerbide ©Reiben ber Quere 
nad) gefönitten, fo jroar, bafj jebe3 Stüi etwa« Don bei 



Sinnen roeldw Seit »erben bie banptffitflicbften aaprung* 
mitte» von einem gefunben, normalen ittagen oeebaut? 



jfn& gebraten . . . 
9m, fauere gefönte . 
Apfel, roeicbgerodjte . . 
Auftern . . . 
Barfdjling ....*' 

Beeffteaf , 

'Birnen, roeiä) gefönte . 
Boljnen, gro&e audj in 
ßülfen gefoajte Säeefc 

oo&iien 

8oEmenpurr& . . . 
«ratio urft .....* 
8rot, rrocfeneä mit Kaffee 
«utter, getraten . . . 
Butterbrot mit Kaffee . 
Sarotten .... 
8ier, gefajlagen . . .' 
®««*, fof) . . 
fier, roeid, gefönt . .' 
| Jet, frrt geroßt . . , 

febr Ijart aeroefit 
Srbfen 
(Srbfenpurrte 
Sorefle, gefoebte 

mgta roiIbe : 

©eflügel, jaftme«, gefönt 

unb gebraten . . 
©e&irn, gefoait . 
ferfte, getonte . . ' 
©erfienbrei unb ©erflem 

„ WPe 

©rüner Sofat 



2 
1 
3 
4 

8 
3 
3 
1 

2 

3 

3 

5 

2 

1 

1 

2 

4 

4 
I 

2 
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Öammelfleiftfj, geT^mort 
Sammelffeifcbjuppe . . 
Hammelbraten . . . . 
£>ütjnerfricaff& .... 
fülfenoonöülfenfrfidjten 

Kalbsbraten 

Kalbsbraten, jäb, . . . 
Kartoffeln, gefoait . . 
Kartoffeln, gebraten . . 
Kartoffeln, geröftet . . 
Käfe, alter .... 

Kirfajen ; 

Kobr 

Kutten 

£aa}$, gefo^t . . . 
Zadjä, geräubert . . . 
Sammfleifa), gefod)t . . 
fimfen .... 
SUanbefo. 

Wiltf), ungefoebt . * 
SHild), geroebt . 
3»obrrilben, gehait .' ' 
fieunaugen . . 
«äffe ... ' ' * 
Obft=OTu3 . ' ' • 
Ocbfenbraten 

Än"' 8e6Wl£ " e ■' 
?>He . . " ' • 



30 
30 
30 
80 

IS 

80 

30 
30 

15 

15 



30 
15 



30 3!öfelfleif<fi, a ü ' ' " Iii 80 
15 Bubbing o. giecn u wiraj 5 ~ 



ÜJorbemerrungen. 



SRinberleber, gebraten . 
Sinbfleiid), eingefaljen . 
Kinbfleifd), gefd)mort . 
Sinbfleifrf), flefocfjt . . 
SRinbfleiid), geloajt, fett . 
Jtinbfteifd), mageret . . 
Smbffeit'ajiuppe . . • 

Koaftbeef 

Sofinen 

SRüben, roeifje, gefodjt . 

— gelbe 

Sago, gefodjt .... 

Salate 

Sauertraut 

Sdjinfen, rol) . . • . 

SdjoUe 

Sdjioeinefteifdj, gebraten 
Sdjreeinefleifd), frifd) ge< 
»ötelt 



alen . 



Sdjroeinefieifdj , mit ©e= 

mflfe gelobt 
Sellerie . . 
SpanferEel, gebt 
Spargel . 
Spinat . 
Steinbutte 
Steinobft 
Stodfifcf), gefocf)t 
Irutljaljn, gefodjt 
£rutrjaf)n, gebraten 
SBeifjbrot, frifd) 
SBei&Eofit, ge!od)t 
3Bi(bpret, gebraten 
SBilbesS ©eflügel 
galjmeä ©eflügel, 

unb gebraten 
3ioiebeln, gefodjt 



gefacht 



1 



15 
30 
30 
30 
30 



15 
30 
30 
30 
30 
15 



(Hu« uHflriii'« a.il)tl>ud) bt« t>rattitöen Sef en« f. 1895.) 

9lu§ biefer Überfielt (ann man let^t erfennen, toetc^e 
®erid)te man Seilten mit id)iuad)em ©agen Dörfern \oü. 
28a§ länger als 4 ©timbcu »erbaut werben mufe, ift für 
(ie oon Übel. Siel Dt, gett unb ©äuere erfdjmeren bie 
Serbauung, bagegen roirb bieje burd) gul'a^ uon @alj, 
©eroiiri, altem £äfe, fettig, ^uder unb SBein geförbert. 



Mxy Überfictit bei 5eitbauer, in tt>elct>ec ©eflügel, Wiib- 
pret unb anbete Sleifcparten 8"t «wo fwfl 
gebraten »erben. 



?liierl)ol)ii benötigt im SRo()t ober auf ber Pfanne 2Vt ©timben 

^ivfftuön „ „ ,, „ „ ,t « 

®»te „ „ „ ,, „ „ n J- 1*— i'« » 

Stian n „ „ „ „ „ l * /. 

ans „ „ „ „ „ „ „ £ o „ 

n ii ii ii II •! . .7 o " 

voie „ „ „ „ ., „ „ V/i—j „ 

n Ii ii w ii ii n n X 

3nSion „ „ „ „ „ <ä— p » 

aungefl fcu&n,, , „ » *k ii 



«1. 



»ttjürirten " 1; f " 

flrnmmctSööflcl „ tÄ " 

t'nmmsbrntc.. „ ,'; ^ » J ]£ J 

Wtcreiifiraten „ , ' 2 



9Jcörütffii 



2-3 



&»fen«i " H ;; * ;• ;; ;; ;; p 

Sd)nc|ire „ " i 

f«ftä4»ini6vorni , : : 9-1 " 

fmmmn, mä» ,. " % " 

JoiiDc „ , f " 

mmmm „ i :: ;: ;; :: „uH : 

Slm <Süiefse gebratenes luirb bein im 9iohr gebratenen 
oft »orgeaoaen unb braudjt bis 311m gertigtoerben foutn bie 
pairte ber oben angegebenen Seit. — Seim ©epgel 
ronimt eS fe&r baruiif an, ob eS jntig ober alt ift. ©anj 
junge* gebettteb tetrb in ber Raffte ber oben angeführten 
ö«t fertig altere« muß bagegen länger braten. Obige Sin- 




St Wie tönnen, Wenn rafft Aiiaefettt, in einer Vi ©tuube 
Sn fiJ hi P S";t, M 1 ,Crfte r ^ ad,en if J reS ^tigfeiuS ift, 




8ot6emerfnngäj. 



3b 



ic&iebener ©peifen ju treffen, bie jur Bereitung etner an« 
mehr ober toeniger ©angen beftetjenbert 9JcahIjett erforber- 
uäj |tnb. 

anerbo^n reicht für 8-10, eine Sluerbemte für 6 ^erfonen 
als fcouttfoeife, in SBerbinbung mit anberen ©e- 
richten, rechnet man erfteren für 12—14, fettere für 
8—10 ^erfonen. 
Seeffteal erforbert *U-1 $fb. (375 @r. bis '/» Silo) Senbe 
für iebe $erfon, bei mehreren ©ängen reichen 250 ©r. 
ms 375 ©r. für jebe $erfon auS. 
tfu wWetfe», roenn allein gegeben, oertoenbet man 
s /4-l m, (375 ©r. bis Vi Silo), in Sßerbinbung mit 
mehreren ©erlebten unb als Seitage ju ©emüfen genügen 

leUage ^ Geleites mit ©emüfe aU 

Sine ttnte rechnet man für 3—4 Sßerfonen. 
mßafat wirb für 5-6 ^erfonen angetragen. 
<W% *öö größeren StnerS redjnet man Vi SBfb. (125 ©r) 

5 Ä 1 ', ober Hauptgerichten »/*— 1 $fb. (375 ©r 

bis V» fttlo) per Hopf. 
|ine ©an« beeft ben SBebnrf Don 5-6 ^erfonen. 
mm $aft» nimmt man als £auutgerid)t für 4-5 3J e r« 

Äonen Serbrabun9 mit me ^ eren ® ä »9 e n P 6-8 
$m ■ mntt. Sft bie 2J?Qt)tieit nicht groß, fo wirb ein 
mes §u^„, aufjebe $erfon geregnet 'entjprecheub 

fem 2 größere §ubner genügen für 3 ^erfonen: in 

öerb.nbung mit mehreren ©ängen bürffe bie 

&n£3 -TT ^ m J üx iebe ^ er J° n inügen. W 
Kalbsbraten fiehe unter Ütinbsbraten. J 

ttmen ftapaun rechnet man für 6-8 «Berfonen. 
*/. Si. rate« ober j £owmguiertcl ^ re ! d f 

H>erfonen. 1 * 

9Jierenbratcn fiehe unter SRinbSbraten. 

*5ont: 4 ' 9ro6e l '^ net man f ür 8 -io 

«e^lejel ober «enle im ©eroidjte oon ca. 6$fb (3 mu\ 



38 



SorBemetfimgen. 



genügt er für 8-10 SBerfonen, bei meieren Ufingen 
reidjt er für 12-14 ferfonen. 
Jiiuööbrnten, StalbSbtatcu, 9Hera*»tt* f Sdjöpfcnbratcn. 
jS)t DieieS tfleifd) nur für einen ©ang su beredmen, 
)o neljme man für jebe Sßerfon ein «ßfunb, bei qro«n 
~ b /* m (V* ftilo) für bie ÜJerfmt, 

ilLfÄ""%¥ na J Qfö für 6-7 Perfonen. 

ed)op|ciibrarcii fief)e ÜJinböbratcn. 

■O" e1 »«' <="ppc, Weira fie gut unb fräftig fein foO, rennet 

/TV^'Ä"^ 6ei einem größeren gjfatye Vi $1 
(URüo) mm, mageres ffhnbfleifdö auf jebe Nerton, 
bei einer Heineren ÜKa^eit fiub «7* 5ßfb. (375 @r.) 
für iebe Sßerjon erforberfid). Sie ©uppe gewinnt 
au hcrorbeiitf.d; an traft unb ©fite, wenn man Sfllfc 
nÄff^ en /xr^ 9m °" nte Siwoge/ eine alte fienne 
,9 e fööorrat ntfljf aanj fa, «m eine gute ©uppe P 

«fcwn ©ausmalte fefjten raffen, 
ä ' L Zru^ti W imb mit ömtigen Soften 
Srnf ?* t , ; 5e " l)eit Ä M *» fii "» c »- 30 ©r. biejeS 
gEtraftS geben eme frarttge, »^Ifa^tnecfenbe ©uppe 
fiu 8-9 ^erfüllen. Mit V* Sficc öftel grtraft in 

Sali bereitet man augenbtteft 4 eine ante SS 



»erfebiebener anberer Ä. 009 




fefoen »Jcfferö'imicr^fb E&l&jgSE ' 
Keinem. S C re nimm/ ,„a„ mit bS l5A%f- 2* 
Wo*, b,e 9 t beu «„pf DiS mtn b &^^ |g 



5ot6?mntBngen. 
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mit bem Baumen ben ©djnabel feft, unb ftid)t fnapp unter 
ober über bem Df)re gefjörig fünein; jiterft etwa« nad) ab- 
wärts, bann rafd) nad) oben bis anS ©cljiru unb jroar |o 
weit, bafj baS SRefjer auf ber anberen Seite fidjtbav rcirb 
©röfcere Siere läßt mau p entweber tjatten ober man 
binbet leiten bie gtiiget unb (jihtgt fie an ben ftüjjen an 
einen feften Hagel, gaun ober eine Slpirfluite auf unb ftidit 
itmen, Wie oben bcfdjrieben, ben Stopf burrf). Soll ba« 
93 tut in ber ftüdje oerwenbet werben, fo bS(t eine »mit 
s $erfon ein ©efäfj unter, in weithin \ty etmaS ß-iiia 
befinbet, unb rührt toä&renb bei ?tiiffangcu3 ummterbrod en 
mit einem ftochlöffel, um baS öefteljen beS Sötuteg ta Lr 
tjmbern. s m ' 

Sn oielen ©egenben nimmt man ba§ ju töten}* Ol« 
iwifdjen bie Seine, biegt beu Sopf ftraff mM m, J\ Z 
mit einem ©djnitt ben gd)tunb unb Sie ©SaTÄ 
Sei Srutfjürmem tjaut man ben StopfMiüt einem PfiES 
Seit ganj ab. ,a ) ar i e " 
tauben werben burd) rafdjeS «bfajneiben be« ßnnt , 
mitte» eines fdjarfen SWeffer« ober einer ediere ^ 
häufig Werben fie aud) erbroffett, inbem man Li i 1 
«ragen me|rfa<^ umbretjt; baju bebarf e§ abpr I"r ben 
Übung, be§b,atb t)alte man fid) lieber an« erflrr? J°, |cret 
fadjere Sßerfaljren, bamit baäSier "id)timiiötiaL m „ r( „ , 

P|t. ©et §ifd, wirb auf ein Ißft. 
gelegt nnb mit einem Sud) unterhalb beS «oöfS 2» ? Iett 
bei ictjr grofien Sieren empfiet)tt e§ fid, S'^W; 
^erfon ben ©d^nj feftl,alt/um basÄx? m 
möghdje gortjdjnellen be§ gifd)e§ j„ SSfS 90 ! 
nimmt man einen l)öljernen @d)lägel ober bm » "j ^ flnn 
ftarfen, ferneren 5Dleffer§ nnb tötet ben S? Ucten ei "t« 
einiger fräfttget ©d)läge auf beu ß 0 pf, »«mittelft 
nnterfialb beweiben, an ber Saudijeite ein H ? Qn Hon 
unb bfinnes Keffer einfüdjt, um bengüd, ES ' ^ 
nad) unten bi§ an ben ©djwanj fß £8*8? tion ^en 
|d)nitt mufe ganj egal auSfatten/ ^ 
»tut Wie ©eftügetblut auffangen. tann »an b a § 

Stöfdje tötet man burdi einen ©dilan „ t v 
woju man fid) eines ftarfen SReRerrMena lÄfe «opf 
berben ©todeS bebient. DOer eines hm«! 

|d)iIöftDten. Sie lebenbe ©cb,i[ btröte , .. 
ben Hinterbeinen auf unb wartet, bi« ffc Ä? »an «„ 



n 



Cit all r L! ff R ecft ' S*»* ™" *fc um einet 
W ? Äff i?^*, abfdönetöet © C f,t eS ju fange $er, 

bVA^ eBlw @°»r wirft 'm m 

RÄ* Dörfer wirbelt bie Siere jeboi) 

einen ©acfcn oeSfino/ SS •» , «- ®°M e u,lte » an 

runen ff'fJ'Ä^ *U man es not* 
fefi fiten ttÄ fftffi? ?Ä' ' üeiI banIt ^ gebern 
bmmt Kl Kufe ßS? ene Ä «* «f 
W4«8t >uirb. J SJU ||Ä n *fig» fefjr kein- 
Sebent hcrauSqetoqe n n»S t f 3 2 6co ^ tm ' ba & bic 
gegen bie naSp WiS? ^ ^ ««* «" b md)t 
jungen entft^ be?S %ÄJ*t & le M •& Q1Ift ' er - 
Weißt »i« fommt aucfi fipi K , * t "f ,,b 1,1 ber £ flllt 

einer feinen Nabel e . 3 SS Me bann mit 

ßPVS 81 ma " uö « einer ©JS? e flc ^ «mSruUfai 
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mit $ecf) ober Kolophonium ein, üBerbrüfjt fie mit heißem 
SBaffer, reinigt fie fo »oHftänbig öon allen Stoppeln unb 
fpült bann ben Körper mit lattem SBaffer ab. ®ie Klauen 
roerben abgetjadt, in heißes SBaffer gelegt unb bie $aut ab- 
gejogen, fobalb fie fttf) leidjt löft. 

SBilbgeflügel wirb ebenfo, unter aßen Umftänben 
aber ganj t roden gerupft. ÜJJan läßt eS jeboc^ gewöhn« 
Itdt) in ben gebera Rängen unb rupft eS erft unmittelbar 
Bor ber 93erwenbung. 93on ben güfjen werben nur bie 
@pi|jen abgeljacft. 

$aS ausnehmen be« ©epgels. SBemt baS ©eflügel 
fauber gerupft ift, (oft man ben Slfterring auS unb madjt 
Dom Slfter au§ einen ©djuitt in bie 83audj(;aut bi§ an ben 
Knochen fjitt. 93ei feljr fettem ©eflügel, namentlich bei 
©änjen, löft man junächft baS oortiegenbe gett IjcrauS, 
bann bie (Singeweibe, Wobei große SSorftdjt ju beobadjten 
ift, bamit bie ©afle nietjt jerbrüdt unb ba3 Stüd ungeiiieg. 
bar wirb, guin ÜuSne&men gcbraudjt mau je nadjbem 
nur 2 ober 3 ginger. fieber unb ©alle muffen redjt be- 
tiutfam getrennt werben. 93 om SRägen wirb, nadjbem er 
bom ©djtunbe befreit, aufgefdjuitteu unb gereinigt ift, bie 
tjarte §aut abgejogen. Sei ©änfen unb Enten wirb außer 
Seber unb SRagen öielfad) and) ba§ ©erj belügt. 93ei feb^r 
fettem ©efliigei löft man aud) ba§ gett öon ben ©armen, 
nimmt noch ba§ im Snnern angefonimelle heran« unb legt 
aUeä gett in latteS SBaffer. Dbertjatb bc§ Kropfes fdineibet 
man quer ben §a!S ein unb lieft bnrd) bieje Öffnung 
Scfjfunb unb ©urgel heraus. 2>ie Slugen werben, bleibt 
ber Sopf baran, auSgeftod)en unb bie ©ornhaut com 
©crjnaBel abgejogen. SDanadj wirb baS ©lud innen unb 
außen in foltern ' SBaffer fauber auSgewafdjen, Enten reibt 
man gern mit ein wenig Salj auS. 

93ei Sruthühuern, ©änfen unb (Sitten fdjneibet man 
ben Kopf famt bem &alfe ab, hadt bie glügel weg unb 
öertoenbet bieS nebft SRagen, 0etj unb Seber %a bem fo- 
genannten Klein- ober Gsntenjung tc. Sei ber ©anS bient 
bie ßeber häufig ju einer befonberen ©peife. 

SBtlbgeflügel nimmt man in ber gleidjen SBeife 
aus, wäfcht eS jeboef) nid)t_, fonbern rettit eS inwenbtg unb 
oufsen mit reinen Samern fauber au§, juweilen nimmt man 
aud) Solj, «Pfeffer, Sfinmian u. bergl. in puloerifiertem 
ßuftanbe jitnt SluSreibcn. 
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StorBemerfungen. 

ySe SfS |^P|»« unb ©änfe, fößt Ü U 

hntett 15. feL*"^ ««& a«SneJmen »erben fic 

fl S bmm öor &em Wer ober fonft 

mTÄöSt"f ,ü,e Kernt 

» e Sie? tn SfSk ° ^ 88 bod ) foßen 
Wbie SSS^-- ,e h * toe,fen ^9 erneuert werben. 

ffiiqel nur im ßS T % «=°nimer Kg td, alles ©c- 
bemerft, in ben Gebern Ä 9 W"n 

W ferbft, 'als oS S Ä "'s Ä bn,m f««* ben 
fettem Wffer «1« F5S - ober We« in 

}« raffen. Effi, «Rgji afar im Sßaffer liegen 

nn Snnew Uwateett bau, s ,fe Aj , ? r . f " ,fl " i eb °d; «** 
«tat treibt, baTr ^&nÄ^^^.^ ber W 
gut ift es, bi » EffiLS* M«! «Mt trau Äe. 
P cfie, imnenbiq TCfS oB « i,f ^icf,. „„b gfug. 

JMfe ber fi^ bon T" ®»ö 

jtebt unb burd; biefen bie i2 * '"" °"**ren &mflba> 

wBmen. 2»i „ Tq t ffe f$f* "od, W bem fifo«. 



Sortemerfunge' 
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fRüdenmarf? .tiom ©eljirn mitteis eines ©ttdjcS fjinter bem 
ßiemenbetfel getötet unb mit einem £ucr)e abgerieben unb 
fo öon allen (Seiten befreit Wirb; baranf taudjt man ilm 
2—5 ©efunben in ^eifeeS, beinahe fodjenbeS SBöffet tion 
50—60° R. 2)aS ©d)uppen ift bann in 1—2 Minuten 
gefdjeljen. 

2Cale ju Ijäurcn. S)em getöteten Slnl Wirb rinaS um 
ben Kopf b,erum ein Schnitt in bie §ant gemadjt unb biefe 
runbum fo weit abgelöft, baf? man fie fidjer faffen tann. 
Sann f)ängt man itjn bitrd) Ben Kopf au einen 0afen unb 
jie^t bie |jaut ju beibeu Seiten tiorfidjtig unb langfnm 
lentntcr, Wobei man fteltenWeife, befonoerS aber an ben 
gloffen, mit bem SKeffer ein Wenig nadjbetfen mufj. 5DaS 
entblößte gteifd) wirb mit Salj fräftig eingerieben. 

giftbe jn äcrlcgen. ©oll ein gijcf) gefpalten werben, 
fo fdjneibet man, nadjbem man ifjit bind) einen ©djtng ge« 
tötet I)Qt, bie eine fiopffd)ate IjerauS, ftidjt bann l)incin 
unb fpaltet ben Kopf in bei ÜJütte gcrobe buvd). Sann 
fpaltet man it)n am dürfen, ber Sftittclgräte entlang ebenfo 
burd) unb entfernt tion fjier au» bie CSiugciucibe, worauf 
er in ber bereits angegebenen SBeife roeitcvbctjanbelt wirb. 

gifdjc iwSjuIBfen unb a6$R}ie^eit. ©ollen gifdje jut 
3ubereitnng uou §aut unb ©röten befreit werben, fo madjt 
man nad) erfolgtem StuSnc^men unb Steinigen ju Beiben 
Seiten ber SRittelgräte einen tiefen üängSfdjnitt, bann oben 
am Kopfe einen Querfdntitt unb füljrt oon ba aus baS 
Keffer, eS tief fjiuuntcrbrücfenb, bis junt ©djwanje ffimi, 
fo baS gteifd) tion ber ©röte löfenb. §ft bieS gefd)ef)eu, 
fo l)ält man bie gifdjfeiten unten am ©djmanj unb löft, ein 
fdjarfeS 5Keffer find) fütjrenb, bie §aut bation. ®ie ©röten 
roerben fo tiiel als möglid) auSgelöft, bod) muß bic§ äufjerft 
tiorfidjtig gemalt Werben, bamit baS gleifd) roeber jer- 
ftodjen nod) jerrifjen wirb. 

JJifdje jn bewahren. Sebcnbe gifdie fann man einige 
Xage erbalten, Wenn man fie in großen, mit frifcfjem gluf?- 
Waffer gefüllten SBottidjen ^ä(t, bod) foü baS SEßaffer täglid) 
einmal, nod) beffer jweimal, erneuert werben, jeidjfifdje 
2 bis 3 Sage fo ju galten, empfieljlt fiel) fefjr, bamit fie 
ben i^nen an^aftenben ©djlammgerud) unb ©ejrf)mac! »er- 

Heren, ©etötete ^if^ e (a ff cn f id ' mir flU f ® i§ iü W S eit 
genufefäbjg erhalten, unb nur bann, wenn mau fie tn nod) 
ganj frtfdjem 3uftanbc fauft. Übrigens ift eS rotfam, atte 



bXÄn Ä ""Seräucfierfen gifcfie milgricfift gleich jt 
S SÄ f,e Ä" ungemein reicht in I JnÄ 
mitteL " r 9Ö " 3 gut ein gefunbe* 9?a$runa* 

SKÄ 2*8? lebenb ersten, toenn man fie in 
einem Tl/Ä J* ef|e '" ^ Mtm «od» fli» unb mit 
SS f£ Wl 'J w Ka^miig befommen fie ein 
Sffefn Lf Sr-i elt,C '^ fe @ e '"™»n>mme. @emm 1 nnb 

S Me SSÄÄ^f*™ ^"^t »erben, e|e man 

* fl< * bc "< * öfe « «ft man bie 
i6?e £ £l nft "Js 1 ' * em,e ;! b »»9 fommen, au«, }i# 

Gaffer, siebt fie m ?L1 £ r P lmtm *** bem 

fie mia^ffSSli^ ««* bem $äuScfien reibt 

««wpel »S?2\S e ® te,,,d ^ «* S)«m unb 
SBafaen »eitertÄAä " 6r ' 9e na( ^ "^mafigem 

Keffers bie WnbS ol Lw" ^ eilie ^ Warfen 
M ^6 lieber ba/IÄ, ÄJf l ebo <*> «# geben 
Wabiflt mirb. SieiSein? « e ?b n n ? e "/ ^ bie ® a «" 8» 
^ausgenommen, baS £u& n^Sefiadft, bie eingeroeibe 
m überbot unb JSSSf tlttfjS^ W- 



BotBtmerfunget«. ft 

WS?»®? 6 ^*^"". e8 kbod > im mrtta QueT) niefit 
fo M merben i barf, bat bie barin befinbltdjen äöaren bom 

? ° >V ? e ?-5 4 nn - n L Ml* mume Wie in 
bie 9»aufe Ieicfit einbringen lönnen, finb unbraudjbar 

. «rot unb fonfiigeS ©ebäcf legt man eorteilba'ft in 
£SJn »fc^fot, weif fie ba niebt fo||| 

^ H Si6 k fe|t mQ " mit nad ) üni ™ in ein 

brett, naefibem man juüor jebe§ einzelne in ffüffiaes bnrf, 
nur laumarmes ©tearin getauefit bat. Ober! ftfl 

SÄ füHt man Seine i „ 

®eta&e mit (Stern. 2)ann lö t man etroo 2 5Bfunb S 
m 5 fiitet SBaffer auf, foefit biefeS 20 SKinntS mb £ 
2 ~ 3 Söffet mt fiin 3 u. Sft bie glüffi q !eit rfal? S 
man bie (Ster fimein. Siefelben Batten fiefi mSti S 
Ic^mecfen noefi naefi 6 Monaten mie frifLeS I ? m,b 
eingemachtes aller SIrt ift an tuLer L„ 
&efonber§ auf «Regaren ju bemafiren. ' 9 SteIIe ' 

gtifäje Äpfel unb SBtrnen fjaUen fiefi remt ^ 
wenn man fte auf einen trotfenen ©üeidier brmat Zk 9 "'? 
mit ©ebäcffer ober ©trof, belegte B&'Stf'tf 
muffen aber fo weit oon emanber jn liegen f 01 m ei i S 
^emanber mefit berübren, meii fie , J onft fig^j* 

m*3*W\ Srauben fiänge man am 6briA« 
«et! auf. fflefommt man am Sage felbft Ä, on 
fo fmb fte oorjujiefien; ifire ^altbarfeit foQ beförhW^" 1 ' 
wenn man bie noefi frifefie ecfinittftäcfie mit m,,? etben ' 
SBacfis ober ©tegellacf biebt öerflebt. etl "armtem 

©eflügel : ©ierje oben. 

©efoajte SRauefi- unb 5ßö!elftücfe roerSp» t 
wfbemafirt; ftetnere, bie balb aufgebrauefit finb t e6en f° 
«ber au<fi im gliegenfefiranf unterbringen ] ' hm 

©etroefnetes Obft füat man m Sein^x 
Sängt biefe auf. «"»«fodifttn Unb 

©raupen, 9tet8, §ülfenfrücfite 
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roten ftets getrennt gebalten »erben, wert fid) beffen ®crut| 
lcid)t ben w ber »Sb Itegenben ©fltfien mitteilt, 
iif** it üJ ttn "Lintert man im .feiler auf einet 
MCBten UnterInge »ott rcd)t trocfencm ©froh ober @anb. 

ma " f' e nufl'djiittet, um fo bcffer Ratten fie fid); 
SJf W£ 9?Qum ' f° nritffen fie öfter qewenbrt 
2 am ' fie ,öeber Nren nod, einen &Mi|e" S8ei- 
KÄf ^Trr ^* »eftfaiSi trorfene Sorten über- 

tm tfuiblmg Tanger genießbar. 

fcV W K fi i Dt . ficaer a "f »rdter geregt. ' 
fie hSJrt in w! worin man 

ffle S ^t nic$t bump unb fnoüta werben. 

jirb/en ' ® ,e f e fr troefen unb luftig, 

i« Ä Ö rl?Ä; f f hten U,,b ^^one„ liefert man 

MMt, bie an J^Ä^ÄÄ mfl e5, | °« S öfc " 
unb wärmeren Soweit fiat %„ S m58 t** r""™ 
fliegen unb äKürfen ju fJüfeen h£ V* < j j or öf (,m öor 
Mengen auf greift «VIS, lBd°ß m F°& en 
geftfiuitten finb ober Haffenbe © freit to r enn » ie ai " 
ba8 »erberben ber Sßare BerBeifK ' on f"beIn unb 
finb @ädd)en »on grober, bo* bidit \J 12 «**8<ftÄB 
bie aud, bem ffeinften ^'lÄJE»'*«« SeinWanb, 




©4 melj Butter (Samara), ©dm »ein.t n 
qelaffene« "iterenfett n.irb i„ mit J »«feit unb Qu «. 
Lebmibenen ©teintöpfen aUfgeBo*«," % i e \V<*iet alt 
fte'dic man mit einer groben ©tcdnabfi berf*i ? a * Votier 
amit bie fiuft SW#. «einer« Tag^e 
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SBilbgeflügel toie naebftehenb. 9?ärjereS barüber 
liege: „$aS Vorbereiten beS ®epgel8 unb ber gifdje". 

SBtlbpret hält fid) int Sinter, befonberS bei ftrenger 
Witterung, bor bem genfter hängenb ober in Seije ein- 
9«egt, fehr lange, gu legerem fionferoierungSmittet greift 
man tnbeffen gewöhnlich, erft bann, wenn ein ©tuet fdjon 
lange Ijängt, man fein Serberben befürchtet unb eS bod) 
noch einige Sage aufbewahren ntödjte. 

3 nef er an ganj trodener ©teile. 



ftber ba» Sammeln unb 3ubereiten ber pil^e. *) 

Seim Sammeln wirb ber ^ßtlj unten abgefcljiütten, 
nicht abgeriffen, bannt fpäter au§ ber in ber Erbe Itegeuben 
ccljwarambrut (Mycelium) neue ptje Wadjfen tonnen. 
Um ju oerb,üten, bafe in ben ftetjen gebliebenen ©trunt bie 
ißiljfltege u)re eier lege, überbede man bie ©djnütflädje 
mit etwas (Srbe. 

Seim ^uberetten fdjneibe man ben Sßtlj juerft ber 
Sänge nad) in jwei Seile, um ju feljen, ob baä gtetfd) 
fauber ift, unb entferne tleine mabenljaltige ober oon ©djneden 
angefreffene ©teilen, hierauf müffett bie Sßilje „gepult" 
werben. 

gu biefent ßwede entferne man 1. bie Oberhaut be8 
$utes burd) 5lbjieb,en ober ttbfdjaben, 2. ba8 „gutter" 
unter bem öut (bie SBlättdjen, ©tadjetn ober 3töl)rd)en, 
wetd) lefetere fid) meift tetdjt burd) ben ®rud be§ ßeige- 
fingerS wegneljmen laffen); 3. entferne man ben Win B unb 
fdjneibe ober fdjabe bie (Srbe unb bie Dberbaut oom ©ttel, 
weldier, wenn er ntd)t ju jab,e ift, »»tfleoeflen Wirb. Set 
ben Sj&pSMR* Wueibe man ou* bie (Snb 
tfte weq - mtt, faulige ober oon SKoben burd,fehte 
finb tmm unb bat)cr »on ber Zubereitung au^ujdjliefeen; 
ebenSo bie an W ftud)ten Orten ober bei naffem Sßetter 
®te befieu ©peifepitje finb bie, weldie ihren 
guÄ ßefÄen ober nid)t gauj ausgebreitet $3?* 

bcttUun« WÄ^J milXejrt." « JOS B'läÄSiS 
»oUenfcrtenx S«™ Mlbunfl « fl „abe,u Ott ba« befl, &l flbuÄi22 
notutftetteuen^R ^ fr aaupp'^en Bu444anb[un 8 in Iüb5„ 4 
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beim aSte PWÄS» u «f ©onipilj laufen aufteile« 
uem genießbar Ser ©teuipilj lauft niemall Hau an. 

Um fS ÄTÄ f0 ^' beren ©iftigfeit nicfit an. 

S™eK &feV U 9'6t nur ein §ädi 
eeuaren fw» genau fcraten 311 fernen. 

unb ftiff RLS aI 5 e We I« ©«Käufern 

qerroS Sen S '""^ W" rt Reitet "kr 

eflt fie auf ßoL?fi e «" gä K n aH ober 

onmgen Orten bb/r ?„f "™. twdnet f'e au folgen ober 
Ofen 3 I^IÄS»» «m Reißen) 

»nb «Ä^luSen 0 ÄffÄ W 
oerwenbet; ober nmn k. ' ®l m P tt > &ricaff^e IC. 

Gaffer auf, um ^g^Ä^g* |# im 
«ujnberaten. Sie ntcAt S aSÄ ÖS af * ® e,,,ii f e 
muß man gfeiaj anbere/ten. ,U " Mummten <ßif 3 e 

SicS gefdjicljt auf fofeenbe 2ii,-;f,. oft 

fÄ«pl35Eft fd;neibet 

täfefllp (nnff rfi nd CM- tm...i ""«'" ÄUüffer linh t,*.iJ.i 



foltern aüalfer mcbnimia unb entferne X. 
noaj aiiftafteiibc mU)c burrf; Mrffl,£ e «| f.. 

rceilen giftige Mtanbterte mtl)int c </ ö « biefe(ß e , u . 

g-rüb>rd)el auef) nicfjt rob effen. ' 0at f nuui & je 



(IIIUIU'IUIU "--7- "V "II — W«l Q| 

3Biü man anbere ffiilje Bon berfien, »reif* „v . 
©efdjmarf, j. ffl. ^«J^^JwUS b b " fcfarfa, 
ber ei ung erft abbriiben, fo grt&efc b& mit f -Jor b ec SJ 
Söaffer ober in etwa« ttfowfe Sie erb, >&>c«j" 
iß gut unb ttfixWi mtm mttt fie bq& n ^rij^ 



Uorbtnitriungtn. 4? 

ni*w ie 9etoafc^enen ober gebrühten PtyUtfc tafte man 
m lange ftefjen, jonbern bereite fie foglet*. ju. - 



Dorn Eifä)bedra. 

ag^S-S^Sß^ unb * toar fawfl ber fürben gemB^n- 
cf)en (gebrauch tote ber, toeldjei ju einer befonberen ©e- 
iegentjeit bient, foU bequem, ba8 Reifet roeber ju boÄ xwd) 
m mebng unb Oor aQen Singen ^o groft fein, bafe jeber- 
mann genügenben SRanm ju freier SBeroegung bat. gebe 
«lo oie 6ou»ert§ fo auf, ba^ fie etwa 20 Zentimeter oon 
emanber entfernt ftnb. 

SBirb ber Sifct) gebedt, fo forge man bafür, ba& über 
m polierte Blatte erft ein SöadjStaffetbejug fommt, ebe 
™JW aufgelegt roirb, bannt bie oon ben 
Sgfflj» unö ^eüern auSftrOmenbe §ifee ber Politur feinen 
cojaben jufüge. Stuf jeben $Ia§ fetjt man nun 1 big 2 
tlaaje unb obenauf einen Suppenteller, aüe natürlich in- 
emanber unb red)t§ non biefen ein SReffergefteüe, auf roefcfjeä 
ba§ S8efted gu liegen fommt. Sie ©eröiette tann auf ben 
Suppenteller ober jnrifdjen Seiler- ober 9}Jefferbäntd)en ge- 
legt »erben. 5 enter getjört jn jebem ©ebede ein SrintgtaS, 
mirb and) SEßein ju ber iDiabljeit gegeben, jwei ©iäfer, 
mirb Söier getrnnfen, nur ein SMerglaS. Saig- unb Pfeffer-, 
foroie ©enfbüd)§d)en, nebft ben ba^u getjörigen Söffeldjen 
bürfen nidjt »ergeffen Werben; bei einer jal)lreid)cn ^amilie 
füllten fie ber Skquemlidjtcit Ijalber boppelt aufgefteüt 
Werben. SBenn ©atate ober anbere fauere ©djüffeln auf 
ben Sifdi fommen, mufi man aud) ©fifl unb Ol anffteÜen. 
3n jebem ftaüc gehören auf ben Sifd, bafl ; Srotförbdjen 
unb frifd)cS Söaffer; lefetereS ift alle 
Sier trinten. Sie JpauSfvau tjat Mg eine Sifdjglorfe 

0Ut iTeSe^Wl. «-« M &Mm im arofcen 
©an«n qteid), unb giebt mangewöbnhA bloi mVäkk 
S Saden unb einen tiefen » iebem ©ebede; mirb bi 
emen TW^» au *geteilt, nur einen. S e SWefferaeBrii! 
® u f ^«S weg >"<° legt man SDieffer unb « ?S 

SÄ" iS« ¥S* kneten ^Sf^^g 
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liegen. £ier gehören ju jebem ©ebecfe auger einem Stoffen- 
glafe nod) eben fo üiele ©läfer, als SBeiiie jur Safel 
fommen. 9lai bie ©lä'fer für bie Sefferfmeine werben erft 
bei Söebarf Ijerbeigefjolt. ©alg-, Pfeffer* unb ©enfbüdjSdien 
"»üffen in retrfjlidjer ?faja$I aufgeteilt werben, ebenfo Sffig 
unb Ol, SSofferflafdien unb bie mit weißem unb rotem 
Sife§roeine gefüllten graben. Qn bie Stifte ber Safe! ge- 
liert große, blumeuge^ierte Sluffafc, redjtS unb linfS baüon 
Um man je einen fleineren anbringen. 

Sen Sljeetifd) bebeeft man mit einem farbig ge- 
mufferten Sfiectutf) ober mit einem weißen mit bunt getiefter 
WWm 35« ©eroietten muffen *u bem Sucfje paffen. Sor 
jeben pa$ fommt ein Keiner Seifer, auf weldien man bie 
©ercaette legt rcdjrS baueben bie Söffe mit bem Söffet 
ba« ! JBefled ! unb ein SSaffergla*. SBaffer« unb Ütumflafdjen, 
mmtamidjm 3urferbofeu unb @ar 3 6nd)Scfien muffen in 
olajer %n&aU auf beut Slifcfje ooMjanbeu fein, baß fö 
jebermann ol,ue Suifrrengung bebtenen tarn. - Sft ber 
i|fi»j» ftetrt mau aud; Setter mit Mcfinttten, 

9 ,f rf f ? CbnrF '- f e n mc ' nSaff ' löerf ' Ääfe unb falten. 

SI«ff*HittK.ttur. Sei einiger fflefa^nfungiebocfi ift eS am 
ßfm. » öieg auf duem |%tSf&£ 

beicit fiel) „„b nur baS im «imenblitf ÄS e auf 
bem ZUfc felbft feinen illb , t . Jirggg „3 

beei.betem Sljee nocf, »erfajiebcne ©üßfpcifen fSferS f! if 
n«ot alles 3 u entfernen unb eher ® a fi mit Ii ,,m f,- w, 
ScHercfien, Keffer unb Coffein *« ?l£ ° BO » W*" 
2>en ifoffeetifaj beert man Je S Sfi^r* s 
nimmt b>r bie Joffe ben ßou^foü 01 ' f 0 «h» # 

SeUcr mit ©erüictte unb SbffeS rLfi?« s '£ mmt 
.»a«, «t,„,.,,h,.,i mih R«..r-Jl rif" ua )'ö bouoii. 



mannen ©egenben unt »Säufern ift eä XL 
mehrere ©ajolen mit geflogenem WoBmfcfineÄ 

... f-i.-.. HnM h.wii limil Iiiiii **.%Ct..- • l v V ,,l t Uli 



npn. 3n 
eine ober 



in Ermangelung einri folajni ein Keiner (ffi*?^ «ffK 
• * „i*f in nrofien Stfialen. um f,-„ ."'v l(l1 *u fnlft.« 



i 
t 

ju füllen, 



jn ,„V Ä u. großen «^Mii ffe 
Jen, ba er in ber «Www rafdj , erWlt g «Warf prifeg 
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Don bet »ebienung bei Ufte. 

Sine raffte unb püuftlidje Sebienung trägt ntdjt un- 
tDeientlitf) bei ju ben ännetjmlidjfeiten einer SWa^Ijeu, unb 
i)t bei ridüiger Anleitung ber mit berfelben betrauten «ßerfon 
ouo) leitet erreidjen. 

Sei einer gemötmlidjen aJiob,l^eit, an roeId)er nur bie 
(jomrtie ober ein ober ber anbere greunb be§ ©oufeS teil- 
nimmt, fe|t man bie ©djüfieln in ber Siegel auf ben Sijcb, 
unb überläßt eS jebem, ftd) nad) iBelieben ju bebienen. 
j5lt bie SijdjgefeüfrXiQft fetjr satjtretd), etroa au§ 10 bis 12 
Vertonen befte^enb, So foüte man jeben ©ong in jwei 
Ädrutfeln oerteilt anrieten laflen, bamit bie am unteren 
iifdjenb« ©i^enben nidjt ju lauge warten müffeu, bis bie 
•Heifje an fie fommt unb bie ©pe'ifen falt ermatten, wobureb, 
leidjt SRad)teile für bie ©efunb^eit entfielen fönnen. 

Sei einer größeren, befonberS aber nidjt familiären 
DJcafjljeit läßt man bie ©djüffeln oon einem Liener ober 
einer Wienerin auf einem fogenannten ©eroierbrett betum- 
reietjen, wetdjeS aber jo gtoß gewäbU werben muß, baß 
alles baS, woS barauf geljört, uod) bequem ^ta^ finbet, 
inbem fonft bei größter ?tufmerfjamtcit teid)t glü^igeS Oer- 
fd)üttet werben tonn. SebenfoU« muß man aber ber auf- 
wartenben ^erion in biejer SBejiecjung bie äußerfte 58or- 
fid)t jur mtä)t machen unb Darauf ballen, baß baS ©ermer- 
brett ftetS gan^ gerabe getragen, and) bei bem »«bieten 
nidit fdjief Älteh werbe unb baß ber Liener ftetS »on 
(inte an bie ©peifenben herantrete. 9Jon \cbcr ©peife, bie 
Suppe ausgenommen, wirb zweimal 

$>ie Seüer nad) jebem Sanfte m »eAWn, rft nur bei 

ASISrnÄ SÄ baß ftenÜRenbet Selleroorrat ba 
BeSfialb i^S^ to biudjmännt tjat, bamit ni&t 

fa** r r W a Tben m lommm - *** beiben erft- 
falte Setter aui u "-\ wl i 'm„r,„rf e ,„ »,;» «..j. :.. 

juib 
ba 

ben ^ ct ( y^ c t tKt "®ve»1<nben bat bie bebieuenbe ^Scrjou 



falte Sa bie »««!« M> euieuem, wie audi in 

genannten » . ' ub »ejtect auf bem JU ncdjfe In- 
bem Solle, WjjLe,, lafltn. 

iwtitfet bei ©veijenbeu bat bie bebieuenbe Serfon 
® ie befeatten. ©obatb mau ein leere« erblidt, muß 
im fÖ«föl tt JS& WW «»!B*M» werten, foferu e« uiebt 
e§ jofti«'"' 4 
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Sottemerfuiifl««. 



fSftftf^' im ba * ™» ■** | 

oMtaÄTr ! bei " ® iener «*« bie Wienerin gur Sc 

feber an % Ä nb b l S ^ m Wnfrfri Jraqen erlauben, 
ÄflUaÄ«^ j" J*««f*«lt i& N feinen 

6eim S e S|tf Ä f, '" &ft «• * Coupe* unb 
Sei einer " '' e ' g auf öen 3: 'W fe^en gu faffen. 

fing« meleSlfe^f^ fifae« »irb aller. 

fc»P ober eine ber ^ ffiri$? Wtf J u,,b 00,1 öer ^"«N« 
flerddjf. m m bi * r *«f »4.« frntfgenoffen ben ©äffen 

f affeegefeflfrfjaft, "U £ f Ii 2$ »" b * ei ei " cr 

tonne i$«n feU auf ,W tij* ^ ee - ,mb 

m einer Saffe S bomÄ^ ow 9 e ^en. ginbef 
& nefjörigen i'öfSeS r ® J?' ° " ,uß ^ famt bem 

0fr »«Befehl werben. 



Um einer Safer ein SS*^ 

p orfeften unb 3.. gieren. ' ; l0e " Q "'!J geformten @, r S, « 
c 8n Kiffern ßwerfe eignen ß* 
bie nid>f geflärfl finb; ben Wen ©erbitte. 

baSöredjen. flm W^WtÄr^^ -ÄS 
0 uermenben, »je f.e tertwög 8**"*g CerSfeSJ 
beobadjle man bie grüßte ©or,,f a „ TL**«. ®Ä* Sfü 
©.reichen unb enlfh,S n «e {Ära 

Sie na#ebenbeM Äfibirbunoen „, fif 
»erben et 3ebrrmnmi tmtotlQtn bie *„„?/'. $irf*fi ou ,.,, 
brennt rafrf, fcBWM i'< fernen unb |rfi n be «©eVoi?«^ 
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*«J&" !■ ? r . a » t=Set »'ette. SWan legt öon einet offenen 

fceSper ^t" @a,,mieitf " ^ ^ 

liegenbe 2äng§- 

We fcijfage m a n 
naa) Born ü6er, 
leboef) nidjt gang; 
em fcfmiater ca. 4 
em breiter@treifen 
muß oon ber unte- 
ren Sage fidjtbar 
breiben. Sßon ber 

neu entftanbenen 

Unteren Säng^ 
tonte fcf)(age mau 

nur einen 9 mu 
fdjmalen Streifen 
nact) öont ju nodv 
mal« über. SMeS 
ift erfidjttid) au« 
ber Kanten-Seite 

2fig- A unten. 
3Jiau jdiiebe bie 
«age in enoa ieHn • 9* L »"«*-®« B,t " e - 
galten X B s "" , ' ,, • eon 3 ' *• " 0 " " 6 * " 3al1 " 1888 - 
geigt bie ©eitenanfierjt ber jufanuneuge^diobenen ©eroiette. 
3n bie Kanten a madje mau Keine ®dfä(td)eu nad) rüd- 





märt«, '» . m , 
^crjliefee bie fetttfte 



4* 



auf einen JeHer 
oben. 





unb madje fie unten etroaS breiter a!S 



gig. 2. Sifdji# 
2Bii$e. äRan % 
eine boo»ett jü' 
fammengefegte 
@erüietteber£öitge 
md) cor fidj unb 
fd)foge an ber oor- 
bereii ßante nad) 
nuten unb an bei 
tjinteren Äunie 
nadj oben, luie aitS 
gig. A erfidjmd), 
^roeimal um. So- 
bann fdjlage mßii 
bie öorberen beibeii 
Stfeu ein, gig. -A. 
©djtage nun bcn 
fn'itrereit Steif nad) 
uont über unb beibe 
®ffen wieber ein, 
luie gftg. B ^eigt. 
Wim fc^raße aber- 



— - 



my^ ::y : -'^m 

■ " »" :;. j. 1 



'TKlii^i^S V..: ■ 



gi ß . a. 



mal« bie bem «örpcr mOM fjeflwbe .«•<,,„,, 
Stieße bie Seiten recbtö ">'b in!« ,,„,,„ „ , ' '"oi 

KSw SP ^ r,,,,,, ' «* NRfiBfc 



um. 



ffiortemnfungen. 




Sig. B. 



S'9- C. 



— »ig. u. 

3. Prinz of WiUes Featlier. 2Jcan legt eine 
»neue (aermctte einmal ju einem qrofjen £)reied, ftiq. A, 
Mammen unb 

fcEjIägt bie 
Miben gcfen a 
i auf bie Bor- 
bere (Sde, gibt 
5ig. B. güt)re 
biejelben (Srfen 
jurüd auf b 
»nb laß bie 
unteren liegen, 

flibt gig. C. 
Silage nun bie 

tiegengebliebe* 
neu (Scfen unten 
tjerum uuterb, 

gibt ^ig. D 
(etwas im greife 
gebret)t). ©d)Ia- 
genun bie Sau- 
te d d einige 
Senttmetet nad) 
com über, anf 




8. Prinz of Wales Feather 

««»• »on V- «mite. 
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bogen unb Iridjt in baS fSanb Befeftigt, »te bfe ber Seat- 
fidjfeit harter etmas bergtößerte gigur F Deranfäaufi* 




a$ im ßunbraf JufamiMn«fo^ . eine 
(SdKage bie (Jeff e auf f, „ f, ^TaH*^- 4h w 
hinten ineinanber mir ^ia." r Ä & ~. H - 



Sarfemerfungeti. 




56 



üor&fmerfungen. 



■ s 




B'B 5. »rieftofdje. 



g?ifl. 5. »rief, 
teftfe. 

eine ber Sängt 
nadj 4-fad) }H- 
fammengefegi« 
©eroiefte. &g« 
ben oßcrfftn 
Saum $u einem 
3 &is -Kanta- 
ten 2tart&e2inal 
um. 2)Q§Sa"ö 
mujj genau in 
5er 3#iffe Re- 
gen, & A 
unten, ©djfoge 
bie Serben Sei- 
ten redjlä Hiib 
















^ — 

,;y:.„. ,, 


— IT " " : — 7 

iL-. 





rinf« «arf; i>cr äw,»„ 

sBf.be mbm« m'<5& &a. Ii. 

mal cm, rnbf 8%. (■ ', " "«<?> ff«. 



»«9. C. 



od) 

unter bem »aube, roie | n 8 L°'e <Sbi&" 
gönnen. '"»"«■ J>t„,. 
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gibt ber Refa und} gig. E ( F, G. Scöjuge aus ber M< 
oorn eine gro&e gMe gurütf, roie H jeigt; beSgUifyn oon 
- gmtfn unb ffaüue eine fmiffe über bie anbere, 
gibt ^ig. r. g: er{ ig jUin siuffteOen. 

5ig- <• Sräutigam^Sernictte. SBreiieeint 
"SerDiette Doflffiiiibig au§. (Schräge bie oorbere 
iinbfjintere 8 ante unffnrjerum ni'd)t ganzem 
ein. «ege bie neue fjinfere 5?anre nad) Dom 
' m roa 3 C1D 3 uriirf üon ber Iiegenge6(ifbe. 
not. SOieberfjofe bieg mit ber neuen Sinteren 
3ig. I. «anle. aiffg ans ^i t ,. e erfidjtfict). ©diiebebie 
roerben 3 »J M .. etroa gärten. 3n bie fiante a 

5& h btVf «" We » «««Wärt« * 

roqjen, >n b,e ÄQ me c ferne. F jeigt ©eiten-SInfic^t. 





7. »rfinHiioiii.SrrbieKc 

«tmrp ». 8, ßrl(>f«(. 



»iß. F. 




$ie ©erdieire rorrh > . 
förmig auf bei, 3:..,, 1 , rre '«- 

'"•raiiÄßfjogfri. c «»Do« 




GO 



WlHf l M I H l ft ll H lll, 



(gg. A, 0, E unb Ii. mmbe, M l te 
liefen toitbti ein, gifo g-j s . M. etüfye'bie (Scfen fämtlid) 
"act) oben gieije bie Soge in ein 2Büffergfo3, weil }U 
r,"i' P'. w .wJ9- F - 3'«$e bte üugereh vier Scfen tjerafi wti) 
tterfe bi e fc in ein SBaffergrag, gibt ftig. G. Öffne bie oberen 
epi£en §ur fiöMptfigiir. @§' niffen firfj tierfajiebemutiiic 
-Blumen au* fem ©pigenfopf formen 




^ig. 9. 
Jpfnfftn- 
miUjc. fieg« 
eine üierfnef; 
jufammen- 
gelegte ©er- 
oiefie quer 
auf- gig. A. 
©cbfage bie 
recfjreunbbic 
iftife ©eiic 
und) bcr91Ki(= 
re 31t ein, 
gibt gig. I?. 
©djrage bic 
(£rfe a auf b 
nnö c (iiif 




1 ■ "" .,1!- .(,1 '.'".'M.r'j.'i 

— ^iX^^J 

tmttn l'iiiic Horn , ' 
ben Hnfai rftdtoA, ''".'», 
unb flnff bie Spihf,, 



man aud, aus einer breifad, jufammengetegten ©er- 





5*9- P- 
5ig. 10. »Im« 
mtntiffew. 2efl< 
roie bei g»S- 8 - 
bie »iet ®<*e« 
einer ©evuieüc 
3 mal lauter- 
einanbev, ot)t« 

Set 9K«te-ew, 
ß ibt g«Ö- A ' ' 
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$or6tmerfimgeil. 



bann E> Seite 59. SBenbe, gibt »oifte^eiibe gig. t. 2ege 
bie gcfen njieber ein mib SBlumen barauf. 

gig. 11. Sreifarten» 
gartjer. Sege eine 
offene ©eroiette quer 
auf, bie beiben Saum- 
feiten nad) ber SKitte 
gerietet, lege bie b> 
tete Saufe nad) ber 
norberen , etroa 

4—5 cm 3itriicf= 
flefjenb. äBieberfjoIe 
bieg mit ber neuen 
Äanfe nodjmafg, wie 
gig. E $eigr. Sege 
bie Sage in etroa »egtl 
haften. Sricf; Scffä'ft- 
djeu in ade brei $an- 
ten. Stelle bie ©er- 
Hielte in ein ©log, 
8fjg. 1 1. ober in einem 




g& 11. ®rcir(iiJcii=5nrf;pi-. 




«reigum einen Sötumenfopf. 





Rill ia. @»«/cfir „ fftfa „ 

Wimm rfne uierfarf fn. öS 
^fammennefe,,,, If,ee SeÄ?/ 

(Wen b bir -Am W*en 



Sotltmetfungth 



13. Table d'höte-getoiette 
Jwtm ei« 3-fad) öoHfiönbiq * ! 




5'3- K. 




5ig. 13. Table d'lifile-Scröictlc. ftig. 14. 3t»Biette„8Hei(l" 

, gig. 14. ©«öiette „SWcta". üege eine offene Sfi* 
fertnette ju einem ®reictf. s«iege bie jruei qeqenfiberlir J»h 
(Jrfen gegen bie obere. SBenbe bie Sage, 8 BSE h?Ä 
SU V« qeqen bie obere. ©d,kbe bie Sage Tnetta! 'S* 
Sauen, fteHe bie ©ertiette in- einen ffiierfietnei SSFJ* 
bie ©pifcen auSetnänbet und) ber .^auptfigutT rDne 

(ettiieR eine.m Treie*. |iege bie 
(Seien qeqe« bie "6«e. ©djfoge bie .,, d. TT "«fienben 
Seftele. b.efe üage i„ b f ' ®* auf bie 

bie felette G.erbjdjer, biege | % Jjj? 



64 



5nmfen 3 unicf unb befestigt bie ©pifce bation aud) im gier 
oecper; Dann orbne bie übrigen brei ©pifcen mit granfen, 







hielte h^SmAff^ "* f tffle bit 



burfniffe Beworben SieberiÄ «Kmb^ir Se- 

befrebt flirt^W^etoeii bTt^TV" 
in ber eS birefr m ben ÄSffi l^**^«^ tft 
Jagens ober ®«rmc* auSmm« Ä ® fr WfflUna b e* 
wirb als Stmjtqum bon 8 SSr f & *> ie ®<»*4 
Amben,, ßm^n, iStoSeT^Ä W™3l«Sen 

mtb MmaMMl allen ®pe% n ^Z£lf en «W'Äft 
Won in Hemci. £>0 en ben Wi-peii/ , " ' ^ m «6en E 
merfl bebenrenbe ^»^»iWi«5S S'g^/p« unbj£ 

Sorflf&enbe «bbübuiifldi u btr , 
gtftSrigert «fflOrungW. finb bfi» OOHflarW«! v « ""'"* c '' "c6fl h«. s 
feerolettcieXUiim mit Bcfonb^r t»i,l, & r '»«'fifcii iu,,f ' rl b V u 



Uppen. 



»Mb unb laftt fte rufng ftetjen. 2BiH man bie ©uppefeS 
2. Sleifdjbrülje 5U berbeffern. 

SBebarf man rajd) einer träftigen gleifdjbrübe, fo nehm, 

ober «olfaftcij^ , T tofee e « nut £inem flfl „ 4en im ^ 
redjt fein, l a @ Qnje ^ ^ )e 

löffeln tattern 2öaff« m nnen Sl , b W 

ajmad^aft uub i) u towb, mW ouf man fie buraj ein <sl„, 
».*»-* , 



CSupptn. 

3. <3W (3«* obtt harnt Sttfe). 

SJer ©oben einer Änfferoffe ober eines Ziegel* n>ir& »8 
fem gefdjnitfenem 9Herenfett, ober in ©rmanglung beffen mit 
&efegr, eine grofje ^mieber, 1 $fb. (Vi «W 
Winb. ober ßalbfleifcf;, ebenfalls gekniffen, foroie »er- 
fdjiebenel 2S.1r3efn.erf, al§: (Sellerie, gelbe SRüben tc, omf 
abfaCe »on ©efliigei, fowie ein §af6er, ro^er, auSgeßfta 
Jiaiosfopf, Bnnen Soja genommen Werben. 3ß äffe* auf 
3RK 9 ? 9 i' f f ° *** man fomtoOe ober ben Siegel 
2 ffl f 9 "' ^fferolle öfter, Kam« 

ZZal? ^ ®T fieb > Gerann bann beliebig f» 
Sle^gebran^ oberen feste««, @ebraucf;e aufgehoben werben. 

fefir einfache ©tf,;^ Bw # "«"< f<%» öc 

Quitten, 100 fflr. tfafbö. 'JE e6e "f° 9 e ' 
$erj, ferner TOfaße »„„ h^JJ"*/ g? ÜÄÖfci 
bi* oier ©tücf lä„ m geW jgg »5en gleite, jmei 
Heine gelbe Miben, *ß orrde „JJ"!* **P»'««i|IÄ jtoei 
.flmiebe« in ©Reiben ßtfönitten. Btamu* *° e '" e 
jugebeeft brafen, bi* eö ffcg am ffl 0 5 e ,. , w " m " &a* @a«je 
(S>odj muß man baranf ad)ten, bat, es , T"' "'WHt f)at. 
foMftiWm mcba*® anil . * "«brem:r, ms 
brüfr auf, laffe e* noa) tüdjtig ou « ' '""•'» «ter ^dy 
übrigen Suppe bei. Vea u "° fuge es oer 

5. ©(tlimnwfffiijij,, 

ffiin ©tiirf Butter, l;il<juereiürojj, ^jj, 
Hegel ob« einer .«afferoUr jcrfc(»iria)ni, r %.< einem 



»nl , / "" iTOn mi > »«»'S« lebt m,t 

5« " 8 """"' uni ' ff»«« p 

6- ®nIo»ffiif|)e. 

7. Bcttelfu^j^e. 

„^f feines SWe^r »oerben mit brei ©„ 

Blatt abgerührt bann tu>i brei ©er jum fflerbünnen S 
am baju fl egeben, glet^fuope in einem breiten Sie«! 
fiebenb gemacht unb ber biinne Seig ^oc^ au« einem SopSe 
unter beftänbtgem Umrühren, in bie gletjd)brüt)e laufen ae'. 
Iaffen, herauf läfet man fte noefr, einige 3Kale auffoa;en 

8. Wuöclfupye. 

S8on alüci «Kern, SJce^t unb etma« © a [j mi r b Quf 
einem SJtubettreett ein fefter Seig gemalt, fein g e f netet J 
bann in brei 61« oier Xeile geteilt, f leine SaibAen bar« * 
geformt unb ju bttnneh Slecfen auägemalft Lifo 
Wenig getroefnet werben muffen. Sft bie« oefrfiZTL 5 
werbe» bie glecfe |«füinnienßeroQt unb feine ISE, 
gefc^nitteu, m fiebenb gemalt unb bt a^f 
hinein fl eforf,t. »eun (S,nfod,en muß f 0 1 £j? n 
Lbe», bU bie Suooe ,„,eber iu fie5e „ 
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bie Shibeln aufammeufleben ; in jeim Minuten finb bie 
Rubeln ausgetobt. 

9. gicrfelfu^e. 

Sft berfef&e Steig ju machen, tuie bei ber «Kubelfuppe. 
5£>ie oiiägemalften gretfe »erben efienfatö jufammengerofli, 
jebod) Heine fingerbreite Kübeln Daraus gefdjniften unb 
biefe noa) oier- bis fünfmal nä<$ ber Quere bxircfjfdjititte«, 
fo, baß fiaj bteretfige ©tutfdjen bitben, metafo auSeinanber 
geft^ütteft, and; i„ fiebenber greifa)6rüfie arfit Minuten 
gcfodjt werben. 

10. ©crtclicnc £etg.fttWe. 

SBirb ebenfo ein Jeig von Wd)l, ©ern unb ©alj 
gemalt , ,ebod, fefter a« ber obige, fo fefi er fi<§ Eueten 
faßt, totrb bann auf bem Steifen gerieben unb eine ©tun* 

unter befiaubujem W/ißren in ber ©,, W e ajgefodjl. 
11. @crtebcne ©erffe, gciüffet. 

nad, 9er. 10 bereifet U-irb/Ä^Ä l^SJP 
bis fie fa)ßn gdb öiera«?^ «Äf 
»enig er!aften. Sau« aalt mL Z • m 
©er bjueiu, «brt aOe?^ gBl&Ä*? 
Söffet nad, bem anbern baran, Sff Ä f K e "' C " 
es feine Säfcdjeu (Knötchen) gib, ueibi ,,. f r"" 3 fe '"' ba,,lit 
unb läßt fie gut m*oU ' b """ 1 fle " ac * 

12. örütgcrffcnfM^c. 
Sein geriebene SBröfe&i Don brei i,n f f. 
(ca. 160 ®r.) rufte mau in einem Stiltf »i T r ^'^^roten 
fl elb, unb laffe fie in lieg«! « u 1U e„ lü ' f! 0 "" 1 ^ ^ ün 



©11PPW. gj. 

Wie »1. »S b,ln baial, < Si* &■*«*« SWf* 

13. 9J?uccorottifit^c. 

RebenSm JS^f""^ ° ber 6tern 4« Werben in 

ftebenber gtetföbriifc ober ©cfiüfi aufgelöst. 

14. ©tt^c mit geftatfettett (SrBfen. 

ShlJS l f C l '? SitCt mä > mit eiltem »erfcfinufjgrofjcn 
2^? tn e,ner tafferode fiebenb Werben, ebe | £ 
mi &,„„„, rufire eS auf bem geuer fo lange, H» ctftfi 
n ber Jerone ablöft. Sann fatje man eS, unb rüb^nS 
oom geuer Weg titer ©er, je eineä nad) bem anbern baran 
UUfan muß ben Steig mit ben elften paar ®iern ftart bin- 
unb fierbritöen, ba& er fie annimmt, bie beiben anbern 
wfren fid) leidet ein.) §ernadj laffe man ben Seig m. 
gebedt abfielen, Bis er faft tatt tft. Sann fefet man 
©äjmatj in einer tiefen Pfanne auf« geuer, unb toeun 
biefeS raud)t, gebe man mit einem Staffectöffet, ben man 
öfferä in baS ©djmatj taudjt, Keine, ungefähr erbfengrofje 
Seitdjen oon bem Steige in baä ftebcnbe ©djmatj. Ober 
man fann and) ben Steig burdj einen grof?löd)erigcn Seiner 
treiben, bod) nid)t ju oiel auf einmal, weribet bie Srbfen 
mit einem ©djaumlöffet fteifetg um, finb fie l)cabraun 
fdiöpft man fie au« bem ©djmafj in einen &ut$föjw 
SSefifct man aber eine »te^pnfj« mit einem Keinen Treben ' 
fo füllt man ben 3*3 e.n, brürft beufelben mit bcr rinter. 
ßanb in ba« fpfr ©«malj unb mit ber rediten S 
Reibet man mit nnem ■ fcj- ^ 
L;& P (ScbmatA ™ ?W*a tn ba«fe(6e L 

5*Sf * - * St' 
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fduiffet, übergie&t p« mit ftebenber gleifdjbrütje ober 
9iadj SeHeben fann man aud) ein wenig feingefcb>itteneit 
©dintttfoiicfj barauf ftreuen. 

15. Süppt mit geBatfenett @rbfen onf nnbcrc 3Irt. 

fKüfjre oier gigerb unb 70 ©r. äRet)! mit etwa« 9Rilct) 
unb Bali tüchtig ab, rege mit einem ßaffeelöfferdjen ffeiw 
Srbfen in fjeifieS ©cfjweinefert ober @cf)malä unb bacfe fie fcfjön 
gerb unb üerfafjre im übrigen wie bei öorfjergetjenber «Rümmer. 

16. Suppt mit getoöIjjtKdien ©cmmeWö&djen. 

70 @r. SSutter ober ©uppenfett werben flaumig ' c&< 
gerührt, oier gan^e gier, eines narfj bem anbern, boron 
gerührt, brei m$btote (150 ©r.) 31t Sröfeln gerieben, fc 
oier baoon hinein gerührt, Bis eS fo feft ift, bafj fid) leitet 
i?röfjcf)en barauS bretjen raffen, etwas ©ara, ein wenig fein 
gewiegtes SßeterfiriengrimeS, eine «eine Eialbe £wiebel, ein 
Keines ©tücfctjen (Sttroneiifdjare fein gewiegt Wirb ebenfalls 
bajit gegeben, greifdjbriifje fodjenb gemacht unb bie Älöfj- 
djen fjineingeregt, einmal umgemenbet nnb $el)n «Winuten 
gefoc^t. 

17. Suppe mit gcBnrfcncn Semmettldfät*. 

35er 2eig wirb ebenfo bereitet, wie bei 9? r 16 nur 
ein Söffet falte ÜBiW; beigefügt. S)ann mirb ©cfimafc beiß 
gemacht, bie ÄWfja^en werben ntte gebregt, arsbann ins 
©cfunalj geregt unb beftänbig mit bem Sredjlöffer umQe . 
wenbet, bamit fie fidt> gfeicfj bacfen. @i„b fie braun werben 
fie fjerauSgenommen, ftfetfdjbriitje fiebcnb gemacht bie 
gebarfencn fllößd;en eine ©ierterftunbe barin ' gcfoc&t' unb 
bann angerichtet. 

18. Süppt mit S8n»t«ö&rfjc» »üb .ffre&fc. 

Die STRaffe wirb bereitet, wie bei ber »orl )naeb '. 
m. 17. Wut oor bem aufammenbreben , D j eg , mfl J l °™ 
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icjjt flehten, gefottenen ftrebfen bie ausgelösten ©cb>eifdjen 
unb Steten fein, unb tüljtt fie barunter. «Statt ber 
geroö!jnlicf|en Surter !ann man auef) SirebSbutter nehmen. 
Samt werben fie ebenfalls in tocfjenbe gleifcfjbrürje gelegt 
mb Selm 2Rhiuten gefodjt. 

19. ©tt^e mit £i«merflö&<ijen. 

Sine fein gewiegte gwtebel unb ein wenig fein gewiegte 
fyterfilie werben in 52 ®t. Sutter gebünftet, ein in falte 
Söitldj eingeweihte« abgefcfjätteS 2JHlcf)brot (50 ©t.) feft 
ouSgebrüctt unb barin abgetroefnet. 58on einer gepufcten, 
rotjen alten §enne baS gteifd) oon ben Snodjen abgetöft, 
mit 140 ®r. SRierenfett fein gewiegt, bann baS gebünftete 
«rot, baS gleifd) mit 140 ®t. Sutter, jwei Söffet 93efd)amel 
(f. 5Rr. 33, ©. 76) in einem SRörfet ganj fein geftofjen. gule^t 
Werben ein ganjeS @i unb jwei Mottet baruutet gerührt, 
Heine mö|d)en gemalt unb in fiebenbet §teifcb,bTiu)e ein- 
gelocht. 

20. <S«We mit aogcttotlnctcn SBrotfnöbeln. 

5)tei SRilcfjbtote (150 ©t.) werben abgefcfjäU, in oier 
Seile qefefmitten unb in talter 9Rild) eingeweiht. Scacf, 
einet ©tunbe wirb baS »rot ted)t feft auSgebrüctt, in einem 
Sieael mit 70 ®t. ®utter auf bem fcerbe fo lange ab- 
gettoefnet (beftänbig ß«#ct), bis eä ganj fgj^^ 
»ufammenbaUt, bann läfet man e« m einer ©ctmffel erlalten. 
CS» man brei gonje ©.er, emeS naef, bem 

! wl« faUe es unb ttertüfjte ben Xeig redjt gut. 

Ä ««»HNl deiner Pfanne fteb nb, 
iSA eSn Scd)löffel tteine «nöbel ein, unb Wenbi 

f mTt bemieken Söffet in ber Pfanne beftänbig «m, bamit 

£ ul x at f^e fobanu in einen Durcb,fcb.lag, laffe fi e ans- 
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21. <Suppt mit mm$fyn. 

aam ? P'/ 125 ® r 0 »inJ»morf wirb eine ©hntbe ringe 
S " C§ Wön ft "' rö - S««n wirb eS qanj fein 
ln . einem *«««« Siegerinnen unb M 
2L5tt* T ed)im ***** * cht wenig 

22 S ? serüt)rt ' ©er, eine« 

nad; bem onbern, baran getragen, brei ©emmeln (150 ®r.) 

flewiegre WJST 2S£| !f 
©oft unb SBiiSfafniifi 8Ha» rr f « etoa * 

Wefer Stoffe u „b fieber KJ fiX 2' QH * 

23. euppc mit mmmm 

Man neunte liier gan«c gi er in-rw <■• , 

fo m ©rie* banüt, bog % S*ÄJ* ft0rt ' ne * e 

roffe alle« eine ©hmbe ftefo. VaZ \l 3 **' »«*> 

fiöffel K&fdjöfiffett ober Jttei Söffet iÄ '" a " br « 
»ttöer gut fdjaumig, gebe tot lm fl SÄ ^ fitf ^ 

etwa« @or 3 unb OTirifatmi* bajii, nnb E „ " c * Mit 

£eig mir einem (Eßlöffel in bie ffefenfcc ©nj/p, Iei $ten 

24. Su^e mir @ricftriii>bcfn aitf n „ bcrr 

70 @r. öufrer ober OTfdjöpffe« wirb ^ a „ mffl " *»* 
»ier ganje ffiier, eine* und; bem uibnn, bara,, "'"'"Orr, 

00%*. 
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^w« Io» man fo Diel feinen ©rieS hineinlaufen, bis eS 
«n jiemliaj bider Seig ift, unb gibt ©al 5 nad) «Belieben 
wnrn. Surf) fann man ein wenig aRu*!atnu& tjineinreiben. 
*»9t fletne Rnöbel barau§, ntadjt gteif$briilje fodjenb 
™ legt fle hinein. Starb, einmaligem 9tuffod)en wenbet 
«an f,e mit einem Söffe! um unb läfet fie nod) ganj fertig 
toqjen. 

25. (Suppe mit Scberfnobcln. 

^ */■ $fb. (250 (St.) Kalbsleber wirb geroafd)eu, abgekantet, 
«uSgefdjabt unb mit einer «einen £wiebel unb etwas $eter- 
filiengrün fein geroiegt. S)ann treibe man in einer ©djüffel 
105 ©r. SButter ober ©uppenfett fdjanmig ab, fdjfage fed)3 
ßonge (Sier, eine« nad) bem anbern, unter beftänbigem 
Stühren baran. §emad) gebe man bie fein gewiegte Seber, 
}Wei Kaffeelöffel ©alj unb eine ^rife Pfeffer b,inein, reibe 
trodeues SRil^brot (150 ©r.) ju SBröfeln, gebe fo oiel 
baran, bis e§ ein 5eig wirb, woraus man Stnöbet formen 
tann; bann Werben fie in fiebenbe $teifd)brürje eingetocb,t. 

NB. ©ut ift e8, wenn man bei SSnöbctn immer ein 
©tiief jut ^5robe in bie ftlcijcl)fmil)e let\t, bnmit man fleljt, 
roie f<e werben, ©inb T>e ju feft, icblage man noc^ eiu ®i 
baran, ftnb fie ju lodet, ncb,me man nod) meljt »rSfel ober 



26. (Suppe mit (Sictfuöbctn. 
HJcan rüfire fed)8 Ijavtgefottene Sibotter mit brei r P f)en 
u«h ein wenia ©alj i» ««« glatten JWoffe. 9«an forme 
2 b« öS We4e tnan öfter mit mi beftaubt, «eine 

27. Snppc mit ßcucrfpaljcn. 

•i «an» (2f»0©t.)Srnlbetebcr wirb rein gewafAen. oBop. 

fSftÄ bann man f,net s * üfftI i « *! 



Suffer ober tttWSpffett flaumig ab, fchfage Dter ganje 
gier, eines nad) bem anbern, baran, gebe bie fein geroiegte 
Seber, jroei Söffet «DZefjr, gtoei Kaffeelöffel ©alj unb ein 
wenig feingeriebene 2tfi!§fatmiß f)inein, reibe brei troefene 
9Rtfdj6n>te (150 @r.) gu iSröfem, gebe fo Diel baoon baran, 
bis e§ reiajfer Äiib'berteig wirb. £emacfj wirb grei|'cf)6rii|e 
ffebenb gemacht nnb ber Steig buref) einen ©pagenfeitjer in 
biefetöe getrieben. Sff ein 2eit baßon gefpften, werben 
bie ©Dafcen mit einem ©cfjanmröffer herausgenommen unb 
wieber neue hineingetrieben, Quk$t werben alle ©pagen 
nod) einmal aufgefocfjt unb bann angerichtet. 

28. Suppe mit tleinen Staüofiettnöbtln. 

70 @r. iBufter, St&fcFjöpffert ober @cf)mor ä flaumig 
gerührt, bre. gan 3 e gier, eines „ach bem anbern, baran 
geflogen, gut Oerriifjrt, 140 ®r. gefoffene, arte, geriebene 
^rtoffern e,„e £anb Boß feiner Sröfem unb, merm man 
hl?? 9 fe ,r" 9e '°J C9fer ®* nfen ^ettt gerii^t. 

fie 3 e*u fie& e„ u„b' fl eiV^n1ÄC 

29. ©«Me mit ^infcFfö^c«. 

SDrei 2l?iIcfi,brote ober ©eminer (150 ®t ) „„..x 
feine Schnitten gefcbmffen, eine frife 6«& ^wi « r 
ungefähr 140 ©r. guter, „efottmet eSfofa L^'ft 
gemiegt, brei gnnje gier mit V* Siter fofteTnSri fn " 
abgeftopft, ©djinfcn unb fflrof bmnif tm fl efeud}f e ? 9 " f 
harte ©tunbe jugebetft ffehen gernffnr. $ frno i » '•" " ne 
einmar ntteS mit bem tforftfilffer burQeinaubn n •', " oc ^ 
mfeber eine h^be ©funbc flehen gefoffen. Quiekt ">'° 
jioei ffifilöffel mt)l bornuf geffreuf, burd) rino,,br We ^en 
reine ffltlfjcijen barau« geformt unb in firbenber' n c f rf "' rt ' 
Brille eine l)a(be «tunbe gefotten. Weif^. 
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30. <5rtypt mit SButtetnoifcn. 

105 ©t. Sutter ober ©uspenfett wirb flaumig ab- 
gerneben, met ganje gier, eines nach bem anbern, baran 
gerührt, fünf bis fed)S Äochtöffel SReljl, ein wenig ©als 
gut barunter oermengt. $ann wirb Sleifdjbrühe fiebenb 
gemacht, mit einem gpffel «eine 9coden eingelegt unb 
einige «Male aufgebt. 

31. ©n^c mit ®tic8tio«fcti. 

25irb berfelbe Steig bereitet, wie ju ben ©rieSfnöbetn 
[9«. 23, ©. 72), nur Werben mit bem Söffet längliche «Roden 
m ftebenbe gleifd)brühe gefegt. 2)en Söffet taucht man jeboch 
lebeSmat in bie iod)enbe ©uöpe, bamit fiel) ber Xeig beffer 
com Söffet abtöft unb wenbet bie «Roden einmal um. 
3n jehn «JRinuten finb fie au§gefod)t. 

32. ©ricSnotfcnfu^c auf anbete 9lrt. 

©inStücE ©djmati (50 ®r.) treibt man 2 1 /*— 3 ©tunben 
öor bem ©ebraud) red)t tüd)tig ab, gibt nach unb nach 
brei ganje gier baran unb wenn audj biefe gut öerrührt, 
miftfjt man tangjam fieben aufgehäufte gfelöffel groben 
©rie§ barunter, fatjt bie Waffe unb gibt etroaS fein ge- 
riebene 2Jcu8fatnuf5 baran unb lä&t ba8 ©anje an einem 
fütjten Drte ftehen. üJian formt bann, inbem man einen 
(S&töffet in tatteä 5Eßaffer taudjt, «Roden unb legt fie f 0 - 
gleich in todjenbe gteifd)brtit)e unb fiebet fie eine gute halbe 
©tunbe. 

33. SuWc m»t .§iil)ncrnocfe!t. 

©ine atte .«penne toirb rein gepujt ba8 rohe gfleif* 
»on ben Kuod,cu abgetöfl, gehaeft unb bann mit 125 © r 
bitter in einem WM«feta ^ftofjen a l8bann m ■ 
"V (rhMeü '« taltc ^ (l,d > ""fiewe dile« unb h n » Tri 
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wmg fe m geriebene HffuSfamuß, jtwi ßflffel 0#w 

«'S unb rtcnfaIft nt "$ fein wi* 

'^ amef nirb leitet, wie föfgf; Ziffer, mtßgroi 
W man in einem Ziegel ^lei^en, gibt eine Hein« 

p-riTLT mn mte 6em ^ inein ' dsbam m ein 

« 1 ^" ei "3 cr "5rt unb fogfeia) mit foc^en&er WH 
Zr J ,z m m & mu & »« «« ffmWmuS fein. 
27 ? ßf . man «"* «"^en. Sonn paffiert man 
biehZS, ei £®' eb/ mb W mit einem Soften« Moden m 
SÄ «*« « * 

34. (S^Ki^enfu^e. 

»rrb £ fi 25 ® r J ■?* «# «toal forte « 

Seben, wÜLh 1*^*1* bm Ä > bflra " 9 C ' 

«W»en laß,. 2>er leif „nfi T*< 

fiebenbe Waffev ttänhln SL mb W» cü '«* 

nimmt man bie @ pn()en .„•■ " nö °f* «Motten, bann 
«nb ragt ffe in einem Seife aftS? ® rf;a " mrö ^ fcran« 
4L «MW Wirft man 2 7ft * «ff« brifammen 



3n einem e»dcftfe ffllItter ' w 
fem gewiegtere! fomie ein t , n ^ ? ' v ' rb ei "<= Heine, 
fUienarnne« gebildet, ein StathiS V , **Z 
flereflt, abgekantet, bann ebenfaff« mC b S* m <* Gaffer 
Sali emer vTJrife Pfeffer, etma« mSSSS^ 

wrrfl^rt, bann aroße Wildjbrote in JJ"«« ß«t mff . 
rfWtt* Dal „ebUnfte* flim auf £g* «^Jg- 
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5 in /r 11 ?^ lQ9en ' nad > ei ™ ^elfiunbe 
SJtttS? unb bleibe barauf djön 

36. SBmüljrte £trnfuwe. 

j « n «ft«fieioIfc ober einem Siegel ä erjcf,teid)en, gibt baS 
5 tn ^tnetn, ö errü[,rt eS gut unb bttnftet es flüchtig © Q u„ 
Nie man itt ,ei Söffel SDle^t barau, 
J»«ne e§ mit guter gtetfdjbri^e, gieße e8 butc^ einSieb 
in einen anbeten Siegel unb täfle eö gut auflohen. Sß or 
fem Stnnc^ten legiere man e3 mit jiDet (Stottern unb aebe 
gebaute »tot^nitten b>ein. 

37. <Büppt mit ^irnvflänstein. 

V« $fb. (125 ®r.) Söutter ober ©uppenfett wirb fdjaumig 
abgerührt, ein unb ein IjalbeS Si'alb8b,irn in talteä SBaffer ge- 
legt, abgehäutet, mit bem gett gut berrütret, biet ganie 
Sier, eines nad) bem anbem, baran gerüljrt, brei abgefcfiälte 
5»cild)brote (150 ©r.) in talte 9Jtild) eingeweiht, gm am . 
gebrückt unb aud) baran gevüljrt, foroie 6alj, ein nienia' 
fein geriebene ffltuMatuufe, unb, wenn man will, ein Wenia 
^eterfiliengrüuee fem aenm-gt ba Ä u gegeben. m*b mi wirb 
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©funben geBarfen. 3ft eS fertig, wirb e3 auf ein öreti 
geftürat, nadjbem eS ein wenig erfafter ift, in SBürfel ge- 
Quitten ujib fiebenbe g^eifdjbriüje barüber gegeben. 

38. %läWuppt. 

V« Siter (350 @r.) Wety wirb mit fatter 2>Wcf| j« 
einem bicfen £eig abgerührt, brei biß üier ©er, eilte« 
nad) bem anbern, baran gefdjfagen, gut Derriifjrt, bann bor 
2eig mit Mild) nod) ffüffiger gemacht, ©alj nadj Seliekn 
baron gegeben. Snbeffen lägt man 140 ©r. ©djrna^ in 
einer Spanne aerfdjleidjen, giegt et in ein Heine« ©efäfc 
Jerons unb ffeflt es warm; etwa* Sdjmatj läßt man in 

,"rj am i ¥ $ roerbc "' 9ie6t ein neni 9 Seifi ^nein, unb 
Iagt i5n inber jfani.e r ; enimfaufen, bocfj nid)r a u t>iet Seig, 
bamit bie glaWem nid)t &u bid »erben. Werft man, bafc 

?„ i VT" ,*? 9eI6 ift ' bam Mu W ™" 

£etg an ©nbe .fr ®,„b bie gräbfein erfaßer, fo rollt man 
fie ^ufammen unb fcfjneiöer feine Wubefn h„ r Lx V 72 
afSbann fiebenbe £ j £||S*« i | 
«4 -Wen aber in &■ 

39. »öfuit^e, 

140 @r. Butte, beffer ©uppeufetf, mirb f* rt „ • t 
gerübrt, mer «toter N|»"fffi*«l ' 
baran gerügt, bann fedjs CEßfüffel a» f w „,,h °' "' 
©ata hinein gegeben. mir5 Oon beu ü «" toemg 

ein fteifcr ©djnee geflogen unb kid,t barnnfer r ' 6 
Storni beftreicfje man ein üierffagerjwtjeö ( ,y t , frf • ,e 9"6en. 
©dnnafa, gebe bie SWaffe fjiiiein unb bacfe fj e • mit 
breiuicrtef ©tuubeu lang fdjiin gefb. dlad) bem"" ^°^ M 
werben fteiue oiererfige ©tiitfcfjcn barau« gefdjni« , ® l '? or *en 
©iiupenfdn'iffer gefegt unb mit foc&eiibcr fffeifdibrflß' bie 
goffen. Man fann ba» lüiafuit audj warn auf eii, e f j^ 6er * 
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iJs«* rine 9ute 6taune ^ in ber ® u ^ en ^ ü ^ 1 

40. ©olbtoiirfelfuWe. 

*u?? 3Ri ^ 6rote ( 150 »erben in große SBürfel 
geknittert brei gier, fünf Söffet SDtitd) unb eine Seife 
e«J »errübtf, bie SBürfel bamit eine Ijalbe ©tunbe ein- 

■»«Den. SBätjrenb be§ SacfenS müffen fie in ber »fanne 
nut emem Sfedjlöffd fleifetg umgerütjrt werben, bamit fie 

■öeim Snn^ten gießt man fiebenbe ©uppe barüber. 

41. ffietgfntyie. 

mif i 4 ° ® l JÜ e l? h ' irb jiebenb 9ebrü ^' bann f «"9ewafd)en, 
mit ©uppe, Gaffer unb einem Stützen Surter eine unb 
eine ^afbe ©tunbe geformt. SRan mufe Sorgfältig umrütiren 
W greid) atemlid) biet Srüf)e baran gießen, bamit bie 
Körner gan ä bleiben, ©ala nad) SBelieben, unb wenn man 
ma, fann man aud) ein ©rüddjen ©eüerie mitfodjen. Sßor 
fem 2lnrtd)ten fann man fie mit einem bis awei gibottern 
legiren, bann barf man aber feine ©djüb, baau nefemen 
fonbern Weiße gleiSdjbrü^e. 

42. «RetSftljlctm. 

SBJirb ebenso Betfatjren, wie bei 9tr. 41, nur wirb 
ber 9Jei8 bider gelDdjt unb ganj aerrütjrt. $ft er goni 
weid), roirb er burd) ein ©ieb getrieben unb ebenfaUg mit 
einem ®i lefli«»- 

43. WciBfn^e mit ^u^n. 

erftevc ,,„d,bcm k tm mm ift, wirb mit »2» 
^.ev^Ucu^uraetu, «„er gelben «übe, etwa« Je He „it 
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^eterfirienfrout pm ^euer gefegt unb toeidj gefönt. AB- 
bann roirb bie SBrü§e abgegoffen, unb in biefer 9?etS nadj 
SBelteBen gefoffen. <$ ber «Reil meid), Wirb bal £uf)ii in 
Heine Seife gefdjnitteii, in bie Suppe gefegt, ein meitig 
bamit aufgefocfjt unb bann angerichtet. 

44. iBtaime dleisjuppe. 

SBeicfj gefönter 9vei3 roirb in eine Sdjüffel gebraut 
unb mit brauner %ttiföhvü$e aufgefüllt. 

45. Suppe Dort gelten mühen mit *WciS. 

ffiter gro|e gelbe dtüben roerben auf bera 9teibeifen 
gerieben mit brei biinnen ©(feilen m$em Stfnnfen, einem 
«M* Butter unb mit einem fiöffel Suppe meid) gebünfiet. 
wWDonn gut DerriirM fo 0 iel Suppe nadjgegoffen, als für 

werte«. ^ fara ouc f Ä*i legiert 

46. JBflffgcrffcnfn^c. 

gefüllt, fleißig umgerufjrt unb ein unb eine halbe Stunbe 

angerührt, Dar«, gegebe,, «J^J 

47. ©crftci.frf,!ci m . 

SBirb Wie bei 5Kr. 46 tterfaBren- nm-h„* m 

ein Sieb getrieben, ban.it wÄ'Äfö 51 

Seliebej, mit einem ©ibolter regiert. 9iac & 

48. ©rillte Äcriif,,^ 
(Brüne fferne .werben ^uerff rf i n n'etvaM 
geftu&cu ober uemaljlen, in 8ttfcöflpff ett fleri ,JJ."' f • bann 

H«u|iet, Ijierauf 
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*« 3feifa)6riu)e fangfam, jtoet big brei Stunbe«, mit einem 
^<f Sellerie, Swiebel, einer gelben SRübe unb ein wenig 
4-cteqilienfraut getodjt, bis fte biet unb fcfjleiraig finb; als- 
«nn roerben fie burd) ein Sieb getrieben. SKok faun in 
«9malj gebacfeneS 3kot ober gebäfjte Schnitten üor bem 
«wcfjten hinein geben. 

49. «Sagofutotoe. 

87 ® r . Sago werben rein geroajdjen unb mit guter 
iS'ei|cfjbnu)e fo lange gefod)t, bis bie Körner grofj unb 
Pnjenb finb. «Bor bem ?lnricfjteu fann man fie mit jwet 
«'Selb, weldje mit etwa« faltem Gaffer öerflopft finb, 
legieren. 

50. ©raune <Sagofuto$)e. 

SSirb ebenfo »erfahren, wie bei 9ir. 49, nur nimmt 
nun ftatt gewöfjnlidjer gleijd)briu)e Sd)üb,. 

51. <&\ippe »ort tortoffelfago. 

$ierju werben ebenfalls 87 ©r. Sago mit guter 
3leifd)brül)e eine Stuube laug gefodjt, unb bann üerfatjren 
roie bei 9er. 49. 

52. ©tie3faöbe. 

3n ftebenbe gtevfdjbriilje läfet man unter beftänbigem 
SRürjren neun ©felöffel @rieä einlaufen unb benfelben eine 
tjalbe Stunbe tod)en. 58or bem Knrid)ten Berrütjre man 
AWei ©ibottet mit einem Söffel Gaffer ober ÜJtild) in ber 
Suppenfdjüffel unb flie&e bie ©uppe baran. 

53. aSßutjelfutoüe. 

Rtoei fle^ e milben ' 0Ut * e t«niicn»üur ä eln, jroet <rw e 
„nh e inWic! ©eUetie merben gepult, gemafdjen, i„ 2B ürfeI 
l L «ietteltopf Betraut unb SBSirfin ö nubelförm n ' 
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ein eigroge? ©tüd SBufter, 0a Söffe! ©uppe, unb wirb fo 
Weidj gebünftet uub mit bem j?orfjröfferftiet fleißig umgerührt. 
Sft aüeS weidj, gieße man greifdjbrüije baran, baß e8 
fcrjwimmt unb raffe e§ nod) eine Sierterftunbe fodjen. 
SBenn man min, fann man auch, ©rfjüf) baran gießen. 
Man gibt fie mit gebähtem, rä'nglidj fein gefdniittenem 
23rot, gcbarfenen (ärbfen, f leinen Älößcfjen ober gebratenen, 
in «eine Studien gefdjnittenen Sratroiirftdjen ju Sifrfje. 

54. (Bntiititfüppe. 
25on jmei bis brei ©tauben (Snbiöie werben bie gelben 
58fäfter forgfäftig entfernt, bann werben fie rein gewafdjen, 
auSgebrüdt unb fein gewiegt, mit einem ©tüd Söutter in 
einem Sieger gebünftet, jwei Söffer £D?e^I angeftaubt, gut 
öerrü^rr, mit guter greifcfjbriifje aufgefüllt, gut auSgefocfjt, 
mit gmel Sibottcr regiert unb über gebadeneS ober gebähte« 
Sörot angeridjtet. 

55. Äräittcrfit^e. 

©ine £>aubuori Sauerampfer unb brei ^anbUoH Äörbel« 

V»ii*Vn(«tt fein nM»ittfrtf in.'il-i'MiAS.M.. ; . . /T* t •• * r rv 



fraut werben fein gewiegt, waljreubbeii! ein ©tüddjen SJutter 
mit etwas Sflcfy gerb geröffet, bann bie trauter hinein 
gegeben unb aicmridj ränge barin gebünftet, mit guter 
grcifdjbriihe rangfam, einen Söffet narb bem aubern, auf. 
gefüllt, gut auSgefodjt, wenn mau wifl, oor bem 91nricr)ten 
mit üWei ©ibotfer regiert. Strsbann wirb gcn>ßr)nrid)e3 ober 
in ©cf)iuara gebadeucS, in SBiirfer gcfd)iiittcns 23 rot hinein- 
gegeben. 



56. flrätiterfiiWc auf anbete 9l r t. 

Diefelbcn ffrfiuter wie Bei 9lr. 55 werben f e j n qeJ . 
in einem ©tücf fflutter ober Suppn.frft aebünfat mit ,» ■ 
Söffe! Mm angeftaubt, bann ebenfalls mit @MfA*2? 
Iangfam aufgegoffeu. SKan fann fie audj mü 3 Wei <Sib 0 n 
unb etwa« SBaffer beim Mnridjlen regieren, , UorQ . Pr " 
ebenfalls flebäbteS ober 9 ebadene* ffieißbr.t öinei„ 8i5t " ,on 
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57. ©u^c bott gclfien «RüBen. 

Z i / ®^"^at gelitten, oier Söffet »uttet 

- l?n ! 9 ,e6e "' U " b Über 9e6ä ^ te§ * rot angerichtet. 
Sann aud) mit jmei (Sigelb legiert werben. 

58. (Scßetiefu^c. 

oefrfJ^ ®eaertefüpfe werben rein gemäßen, ab- 

"erfahren, wie. Bei ber Suppe 0 on gelben SRüben 9er. 57. 

59. «Paftinaffu^c. 

SBirb ebenfo Derfabren, wie Bei 9tr. 57 Betrieben.- 

60. @u^c öon grünen (Srbfen (Srocfelerbfen) 

3Ran nebtne ein Balb Siter grüne (Srbfen, wafche fie 
rem Bringe fie in einen Siegel, worin ein ©tue! SButter 

Kr!!- ,ft ' ,Ql * e fie ein weni 8 unb lQ " e T ie m it «nem 
Soffel ©uppe fo lange bünften, Bi8 fie ganj «eieb, fiub 

atäbann ftanBe man jroei ^odjlöffel 3Jiet)l baran, fülle fie 

Iangfam mit guter gleifdjbrütie auf, taffe fie noeb, eine 

tjal&e ©tunbe toetjen, treibe fie bann bureb, ein ©ieB; bat 

fie a&ermalS ein wenig aufgetoebt, fo wirb fie, mit iwei 

ßibottern unb etroaä SBaffer legiert, über gebähtes i„ 

©cfieiben gefdjnitteue« »rot angeridjtet. 

61. ^acuiuljuppe. 

(gine Wofe <£ar»iol («lume„l 0 bl) toirb ta „ 



mifgegoffen, gut auSgeforfjt, ber weidjgefodjte Earoiol in 
eine ©lippeufdn'ifli'l gcbmtfjt uiib bie Srfi|e biiriiber gegeben. 
SSemi man tviÜ, tann man aud) Heine ©emmelflöfjdjen 
baju legen, unb bie Suppe mit 0ii Eigelb legiren. 

62. SBirftngfit^e. 

SRan Befreie einen Keinen 2Birfingfopf dou ben Kippen 
unb ftebe ifm in ©alpaffer meid;. 9?un madje mau oon 
SSufter ober &bfcfjöpffctt ein fjefleS einbrenn unb gebe ben 
Dorfjer fein gewiegten SBirfing Ijinem unb raffe ifm noa) 
einige Seit barin büuffen unb gieße ba§ ©onje mit gleifd}- 
brüfje auf. Über ßebäfyeS »rot ridjte man bie ©tippe an, 
meiere mau aud) mit Geiern legieren tann. 

63. @aueramj>fcrfiij>jie. 

Smei ^ünbuoa ©auerampfer wirb fein gewiegt unb 
bann ebenfalls fo »erfahren, wie mit ber iträuterfuppe 9er. 55. 

64. ©JuirgcIfiiWe. 

Ungefähr ©füef bünne ©parger »erben gepufct, 

fo weit fte meid) fmb, in läuglidje Stüde gefdmitten 
gemäßen unb in fiebenbem Sof Ä ,„ a ffer Weicfi attZ 
2Bät;renbbeffen wirb ein ©tücfcfjcn £*£ m t ZjSl 
gelb geröftet m^e^e aufgegoffeu uub gut T/geS 
5Der ©pargcl ,o,rb nnt gestern Brot in bie ©uppeiSS 
gebraut unb bie «3rür;e, mit 3 wei « fleI6 ^J^gg 
gegoffen. »uiuoa 

65. ®pargclf»We o«f «nbere 9rr*. 

Man pufce unb lunfdje JWflnjifl ©hirf bän Be @ 
rein, fiebe fie in fodjeubem ©afjmaffer ganj Wci^ „ f ar Ö eI 
fie in einen $urd)fd)lag 311m ÄMoüfen. 3« einem g- 8 *^ 
ober einer JfoffcroHe laffe man ein ©liirf öulter ober ©* "* 9eI 
fett jerfdjleidjeu, rfifee brei AJÖffet Sfeftl $i ne | tt/ , 0 jjP*£ 
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wroemg anlaufen, bann gebe man ben ©parget tjinetn, 
^"9" m gonj fein, fülle e§ mit guter 3lei)d)briU)e ^f, 
,,e e§ Q »ftott)en unb giefee e§ bann burd) ein ©ieb. 8»öff 
m «eme ©tüddjen gefd)nittene ©pargel Werben in ©alj- 
m %r meid) gefodjt, in ber ©uppenfdjüffel jroei (Sibotter 
J't einem Söffet SWildj oerriu>t, bie ©uppe baran gegoffen, 
oie ätoolf meid) gefodjten ©parget mit gebähtem ober ge. 
"offenem SBrot hineingelegt unb fo ju £ifd)e gegeben. 

66. @tytnattratfenfnty)£ 

&rei $antw>ott junger ©pinat wirb gewafdjen unb fein 
gewiegt, unb bann in einem ©tüddjen 93utter mit etwaä 
fem gefdjnittener 3roiebet unb ettoaS ©alj ein wenig ge- 
bunftet. Sffiäfjrenbbeffen wirb ein b,atbe§ 9JciId)brot (17 ®r.) 
m SBürfet gefdjnitten, in ©djmalj geröftet, mit einer Xaffe 
oott warmen Sftatjm übergoffen unb fo eine Seittang ftefjcn 
gelaffen. §ernad) werben jwei ©tuet magerer ©djinfen 
fein gewiegt, unb Sßrot unb ©djinten unter ben gebüufteten 
©pinat «ermengt. 3lu§ einem fein auägewalften Sftubetteig 
(Sßr. 8, ©. 67) werben oieredige ©tüde gefdjuitten, am ?ftanbe 
mit Gsiweif? oeftridjen, ein Söffet ©pinatfüUe fjineingcgebeu, 
jujammengefdjtagen , feft angebrndt unb eine Sßiertelfhmbe 
auf bem 9lubetbrette getrodnet. 3nbeffen madjt man Steifet), 
brütje fiebenb, tegt bie SrcWfdjen forgfältig hinein, unb läßt 
fie eine SSiertelftunbe bnrin todjen. 

67. Su^e Don Gittertet. 

Oefottene )püt)uertebern unb Jöürmennägen, 0U d) ge . 
fottener ÄalbStovt, «erben in länglidje, fdjmale ©türfeben 
qefdjnitten, ^owie (SiettÄfl ; (9lr 83 , ® 90] | i„ SB flrfeln unb 
geladene «eine <5rb en Je. Ii, ©. 69) baju gegeben, mit 

68. ©diwotjbrotfuppe. 

«jlon netync fdjmarjcä geriebene« SBrot, röfte e« in 
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treibe man eS bur$ ein (Sieb in einen Siegel. SBor bem 
Slmidjten gebe man ein paar Söffe! fauern föafjm baran 
mifc regiere fie mit einem (Sibotter. 

69. &d)tüat$rotfttppt auf öttbere 8rt. 

27?an fdjueibe bas fdjma^cSrof in gan^ feine ©tfmitfajen, 
rrocfne es ein wenig im Ofen, gebe es in bie ©ufWenfcpffef, 
gieße ftebenbe @ur>pe bariiber; Wenn man wia, Fann man 
aucfi. ffeine 8ratwiirffd;en ober ®ier barein geben. Sie 
2Burffdjen müßten bann eine Sierferfhmbe öor bem STnridjtai 
ra ftebenbem SBaffer geforfjr „nb bie aufgefangenen gier 
m ftebenbe gfei^brü^e gefegt werben, bamit fie anjiefira, 
beöor man fie an Sifcbe gibt. 

70. «ßmw&erfitwc. 

^<'#rot, frein gekniffen, wirb mit ftfeifäbriifje p 
Sre« »exte® „nb »or bem STnri^fen mit einem ®i regiert. 

71. yanabelfnppe anf anbete 9Trt 

fleere faßt man fodjenö werben aibf 

m W «*e,em*arfi fein ^luttene*, SfcBiiffiB 
brot Innern nnb fößf cS tfl^jg nuffürf / «^gg 
bodj nid;t «erfodjt, gießt man *, WJS&VS* 
bereit frebeube Su^Pffel, i„ ' b r fl *°* Ö JJ ™ ,e 
ganae Gier gefangen l,at. Vinn r%f Z?L*L 
gut ^rc^einanber „nb gibt «ein fle^^ ^Jg 

72. ©cüä^tc @tfjMt«cnfii^c mir (£, cr „ 
SSon 9J?irdjbrot ober ©cmincrn fdjnefbe 
©rfinittcn, bnbe fie auf btt patfe ober j m r "" öe 
gerb, gebe fie in bie ©upprtJfößfTer, gieße fd)ö " 
gfteifdjbriitjc ober ©cf)«0 bariiber nnb fefce (Sfer ,' • ^'"'dje 
.je eine 5ßerfon ein <£i. Sie Ifier Hüffen ein«. ©JJ^ au f 
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J bem Stimmten in eine anbere fiebenbe Sleifdjbrütje ober 
««ffet gefe|t werben, bamit fie anjiefien. 

73. Sattoffetfu^c. 
Sedjs grofee gelobte Sartoffeln ootn öorigen Sage 
»«Jen gefehlt «nb auf bem 5Reibeifen fein gerieben, 
«atirenbbem laffe man fjüf)nereigro& Sittter ober 2lbfd)ö»f. 
Wt ra einem Siegel äerfd)leid)en, gebe jwei Soff er Wety 
Joron,tBpe es tjettgelb, gebe aisbann bie geriebenen Sartoffeln 
gutem, bünfte fie, bis fie fraj com Siegel löfen, unb füOe 
Ue unter beftänbigem SRüt)ren langfam mit guter gterfdj' 
wutje auf, laffe fie nod) gut auflohen unb gebe bann audj 
em wenig feingewiegtes ^eterfitiengrünes baran. Sie Suppe 
»trb über in ©djmalj gebadenes unb in SBürfel gefduiittenes 
«rot angerichtet. 

74. Äattoffclfu^c auf anbere 3ltt. 

9Id)t grofce rotje Kartoffeln Werben abgejdjätt unb in 
©atjwaffer roeidj gelodjt. Sann Wirb bas SBaffer abgefetbt, 
ein ©tücfdjen SSutter l)inein gegeben, ganj fein oerrütjrt, 
mit ^eifdjbrürje aufgefüllt, b,ernad) burd) ein ©ieb ober 
einen (Seiner in einen Sieget gegoffen, roonad) man es auf- 
foerjen läfjt. $8or bem Slnridjten werben jwei (Sibotter in 
ber ©uppenfdjüffel mit einem Söffet ÜJiild) ober Sßaffer 
oerllopft unb bie ©uppe bamit legiert, ba§ in SBürfel g e . 
fcrjnittene unb in ©d)mal* geröftete SBrot fnueingegeben. 

75. SnttoficlfaWe mit SEButjcIn. 

«Beiläufig, J»Mf « nrt0 « cI » mittlerer ©röfee, werben 
gefd)ält, jerteitt uub rem ßewafdjen bann mit einem 
»üfdjeldjen ^etevfdK we d,es man aufammenbinbet, etwas 

s£rs «sr«S3Bft StfsS 



gibt bann einen gehäuften tfocpffer batatt, lä&i * 
tttvas attiiefyn unb giegt es mit bem Äartoffefomffer «m. 
8uk$t gibt man aud) bie meidjgefodjten ßartoffefti baw 
«nb fä&t ba§ @äiye nod) rüstig foc^en, paffiert bie Suppe 
bnrc$ ein feines ©ieb unb gißt in <Sd)mali geröffeteS, Hein 
Würfelig gefcfiniffeneg ober ancfj nur geoäfjfeS Srot bajü- 

76. (Suppe ton bümn ©rüfeit. 

SKanne^me einen Ratten ßifer Mrre ©rBfen, fodjefiein 
SBaffer ober ßlei^bm^ mit ettvaS ©oft toeicf;, aWrnn 
rreioe man f le burct; ein ©ie&, ma d, t ein BeHgelbeS ein- 
brenn Jgmtfjj ober Sutter, gieße es mit ben bura> 
SS grfi ff a »; f"»e es jn bitf fein, gebe man noa) 
«f > unö '«ffe e* gut anfroren STCan tarn 

77. Seine «nerfuwe (f e $ r gut). 
3Wan focTjt ein £ubn mit etwas ©ah UHh H,rM,;,.h,„,„ 
2Bur 3 eIn meid, „nb verteilt MfelBe. 
eigrofie* ©fiitf fflnffer ^ergeben, SSieBrf» h ß T ?" 
«nb gibt 3 mei »4»^ ffi £ fil s ? n flBMte 
gerb, rübrt man Ifl „g?„ m Äg, § J* J 
Daran, fügt etma« SBeigmein, CS?^ 

©ffig beiunbaieötba8©ni M em«^mei iL E fl fi ÜT *28 
man ba8 greife» be« $i,6„ea ab, \£ Ä* * *«» «P 
flöße, ©parger, ffawiol unb KambtieeSe» c?f mm * 
ftf;niften an bie ©uppe. ttan ran« 0M * ow J'',. ' ;Ö " fl ' e ' 
tropfen, wenn bie ©uppe angerfrtyet ift. bar "»f 

78. -Safeitfujijie. 
«bfäffe ober aua) nur bie Stiwdjtn »on ,• 
bratenen $afen werben tfd,nitttn »„b bann fo*^* 



79. ©u We ölltt trammet8t.ii ö eln. 

8«tter ober &LT r 9 ° ber einer ^«fferoHe in 

* «ruf? SunTmt baTlZV^ f e 

min Überrefte Z VS r ? 9 fem * u Qmmen - #<» 

Wnitten. älÄ'^ 9«ne 
o rr ,r , .. „ ^ ann ro ) te man e8 m einem ©tücf SRhh« „s, 
»Wopffett, ftaube e § mit j*ei J^IöflSTfflÄ °Ä 

«« © eb, fc^netbe bie SBrüfte in tanglidje ©tüctefien rS 
^em b,e ©u W e, unb raffe e 8 M ««ott o»?o*n. S 5 

— ober 

80. Solft^e S^ilbfrötenfu^e. 

©in ©tücf SSutter wirb mit einem 



lätn fetuet wutter miro mit einem kothläM sm t , 
ge«. geröftet, mit einem Siter ganj träftiger ©djüh u JJ ™ 
aufgefüat unb gut oerrüfjrt. fcann gebe man brei V u 
brei Sßfefferförner unb etwa« geriebene 2Jhi3fa mu fi • ' 
©uppe, unb laffc c8 gut foc^cn. 3»on niaent tiJ Z ble 
flößten (9Zr. 16, ©. 70) unb focfjt fie in ^ 252? 
brülle. (Sin gebratener Ralbsfopf i„ fö^, ' ° en ° et & «'fö- 
§üf,nerleber, 3«a fl e.,, ©ÜJnerfleif^ , 8rot ft Sl '. foB ' ie 
SRitte abflebrefjt, gefotten, bann abgef^ni« en, 3?" m bet 
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eigenen «Suppe gefodjt, hierauf in eine ©uppenfdjüffel ge- 
geben, bie <Sd)ty mit bem ©ewüra burdj ein ©ieb barüber 
gegoffen. Sollte eS $u wenig fein, fonn man twd) ftleifdj' 
briib> nadj Serieben baran gießen. Sor bem 8fnricf)ten »W 
ein ©los Mabeita fjinein gegoffen. 



81. Se&erfttWe. 

Vt ^Sfb. (250 ®r.) ßalbsreber wirb gewogen, ab' 
gehäutet, in rä'ngricfje, bünne (Schnitten gefdjnitten, gefaljen 
unb gepfeffert; nadjbem eS auf ber Pfanne in ©djmalj ge- 
baden, wirb es in einem Sßörfer geftofjen; aföbann in 
einen Siegel mit etwa« SSutter, gewiegte ^eterfilie unb 
^wiebeln gegeben, gebiinftet, mit ^mei Äoa^Ißffeln SReftl an- 
ftaubt, mit fiebenber Suppe aufgefüllt unb gut auSgefodjt, 
bann buxd) ein Sieb gegoffen. «eim 2Tnricf)ten regiert man 
fte mit jwet (Sibottern. Wlan gibt gebähte« ober in ©cbmalj 
gebacfeneS «rot hinein. 

82. Wliltfuppt. 
©ine gan ä e SarbSmir* wirb gewafdjen, rein an* 
gehabt, in einem ©tiicfcfien Sutter ober ©uppenfett qe- 

trifte öerbunnt noeft emmat aufgebt, buref, ein © eb 

83. Suppe mit (Siettäs. 
<5ed)S gaiye ffiier werben mit «/« £iter Mt» am,* , 
einem £afen tüchtig abgefangen, *J*" «tt* * 
SWuöfatnuß gewürzt mit bem £ a f „ i„ e in ,Ä? Unb mit 
SBaffer gefkffi, unb fo fange U«J L 3 " W* 
Sßaffe wirb, Meid) »or bem « IIric0 e „ ™« «* fe fte 
mit einem ßöffel in «eine <Stüdd,J au ZuL 1 ® wM * 
bie Suppe geregt. Hm beften ba 4 u ift e$$.™ "»*» in 
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84. Sretftätge 5flo(fenftttotoe, toeifee tote nnb grölte. 

_ 3Kan lodtjc in fiebenber $teifd)brüf)e wie 9fr. 30, ©. 75 
toeifje Dorfen. 3)iefelbe Seftanblung erwarten bie roten; anftatt 
bem gewölmiidjen gett neunte man tum falter, roter SfrebS- 
«Itter, unb ju ben grünen gebe man feb> fein gewiegten 
«finnt, Sßeterpe unb ein wenig feine grüne £wiebel- 
roftrdjert, bamit e8 grün färbt, bjnein. 

85. ©ctoö^ttUt^e Sölils = SWc^tourft. 

$)rei ÜJMIdjbrote werben fein aufgefcfinitten, mit f)eifcem 
Bieren- ober (Sänfefett übergoffen unb mit etwas falter SRilcf) 
emgemeidjt unb gefallen. (Sine SalbSmilä wirb gut aus- 
gefetjabt, mit Sßeterfilie, Eitronenfcfjale unb gwiebel fein ge- 
siegt, bann ein ®i baran gegeben unb gepfeffert unb alles 
gut bur^etnanbergemengt. SiieSJiaffe barf wie ein Shtöbel- 
teig fein, jiemli^ weid). Sin Äalbnefc, baS tiorfter warm 
geroafetjen ift, wirb am Srandjierbrett ausgebreitet unb bie 
SRaffe eingefüüt, länglidfj gu einer nicfjt ju bieten SBurft 
gerollt, mit SBlnbfaben gebunben unb in fiebenber gleiftf). 
briib> eine tjalbe ©tunbe gefodjt. 2)ie SBurft madjt eine fefjr 
gute ©uppe. 

86. SGBaReiiutotoe öon toetfeem SBrot. 

ÜJlildjbtote ober aud) ©emmein (105 ®r.) werben fein 
aufgefdjmtten, bte $ätfte batton in fflutter geröftet, baS 
©anje in SBaffer mit etwas ©atj »ertodjt, jn einem bünnen 
SBrei oerrüfrrt, iulefet mit in SButter gelb geröfteten, fein 
aufgefc^nittenen &xo\tMxi aufgef^maljen. 

87. SBtetfttWe. 

®tn ßtter braunes «ier, madje man fo^enb, unb 
fdjäume e8 ö«t ab. Kann fdjlage man feefis bis aa)t (Ji- 

|ttt ab, u«b fliegt ba« fiebenbe JBier u„tet beftänbigem 
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Stühren baran, galty ttodj fedjS Söffer «Wird}. Über ge- 
flöhtes Srot wirb eS anqeridjtet. 

88. Sterfitjijie onf anbere 

Ein ©riitf SSutter Tagt man in einem Sieger ober einet 
tfafferofle aerfcfjreirfjen, gibt SlKefjl hinein, röftet tS gelb, giefit 
eS mit ftebenbcm Sier an, unb fößt e$ einmal anffoajen. 
2)ann öerrü^rt man 3—4 (Sibotter in einem Zopf mit eilna« 

gefroßenem £ucfer unb gießt baS tofynbe Sier baran. SKan 

gißt m SBürfer gefchnitteneS Srot hinein. 

89. (sdjnerfcnfitjijje. 

SBirb ebenfo roie bie in ber gfaffenfttd^e aDgcbmctfe 
®W*mm breitet, nur anßatt (Srbfenabfub ober SBaffer, 
W&iWÜm genommen. 



90. §ait}ee* Suppe. 

Sfk2S fl 3 eBIieüe " e n tonten Don ÄorBS-, 

es übet aexöftetes örot m SofS Unb fli6t 

91. (Sd)te StylbttötenUippe. (Turtl* B „ < 

Dura) bie ffiifc„6nf;ncn if, bie m r r P ) 

tebenbe @d)Hbtviiten ja ermatten; e« »5 j, 8e6oten, 
mancfte fonft auSgejeitfmete *&$,-„ fa 3{ 0 , r ' '., " ° B f c 
eine fcbenbe ©rf;ilbfrü<e »i Bereite,, fo """ e «/ 
miintereffaitt fein, eine beutüQe Betortfant, sÜ.° fl cS 
geben. - «on atten ©cbilbfröten fi a( 5ic $>er a „ 

e ' e »fcO,f5 fl . üte 
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K ni ;JS? a8) ba3 bdi!ateite ® a w> toie ****** 

toWtammn. Slußerbem werben aud) glu&fdiilb. 
wta . genoffen; Sanb^ilbfröten aber ntefit. - Üben 
man b.e^ifbfröte auf ben SRüden gefegt tjat, warte man, 
<* bie elbe ben topf herauSftredt (foüte aber baS £ier m 

SJ?M tt)0rten Iaffen ' ^ le 9 e raan in bie SWitte be* 
<$>««, eine ©etunbe rang, eine gtüfjenbe Sohle, 
worauf e8 ben ftotf fogleid) f)erDorftrecfen Wirb), wddien 
man bann mit ber Knien §anb ergreift, feft nieberbrüett 
uno mit ber rechten §anb unb einem ftorfen SReffer auf 
einen ©dmttt benßopf abreibet. - SHsbann wirb eine 
öcjnur an ben beiben Hinterfüßen befeftigt unb bie ©c^ttb- 
trote baran aufgehängt, bamü fie ausblute. Scacfiber wirb 
Je »Ä einem SWeffer 8 wifcf,en ber ©ctjole unb ben hinter- 
fuhen eingefdjnitten, auf baß bie Suft herausgebe, ber Sopf 
m JatfeS Stßaffer gelegt unb alles über 9hd)t an einem 
ftjlen Orte fielen getaffen. - JRadjbem ben anberen 
Jorgen bte §üße abgefefmitten unb bie ©djilbfröte auf ben 
»luden gelegt worben ift, fajueibe man, ntdrjt tiefer wie 
«nen QoU, auf ber ßinie jwtfdjen bem «Rüden unb bem 
uib um bie ©djilbfröte forum, fo, baß bie abgeftumpften 
Süße an ber untern ©djale bleiben; bann wirb mit einem 
langen Sföeffer baS greifdjige alles abgef djnitten , bie ©atte 
öorfid)tig herausgenommen, bie ©dnittetn abgefdjnitten, unb 
baS übrige ©ingeroeibe läßt man, ohne eS »iet ju berühren, 
tjerauSfatten. SJlan roäfd)t baS gleifch «nb bie ©diale. 
Die ©d)ate wirb »iet Minuten in todjenbeS SCBaffet' ge- 
Werfen, in taltem Söaffet abgetütet unb bie äußere $aut 
oon ber ©d)ale genommen, iebod) nur bei tieinen Sieren 

bei großen 2K*ft ~ Das greif* 

unb tot in ©t ttde * cr,nflte ®* aIe lomi "en in einen %l f \L 

^ed)* 3 wKbel ' ' ' ganjen «feffn unb 
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Gfjambignon« nehft '/< $fb. (125 ®r.) 6arbeffen baron, 
unb raffe baS greift barin meidj fodjen unter fleißigem 
Sfofdjaumen. Sag greifdj wirb auf ein ffadjeS ©efdjirr 
IjerauSgelegt, bie ßnodjen babon herausgenommen, unb bann 
erfalten flrfaffen. — Sb @c(;ilbfröteii6riiö> Wirb burdj ein 
Stuc^ gefeilt, 3 ur §ärfte eingerollt, baS grüne gett forg- 
faltig abgenommen, mit einem guten SHabeira, werben man 
Ijat aur pTffe einfodjen raffen, etwa! Saöennebfeffer unb 
©aty gewürzt, mit etwas ®tace gehoben, unb angertdjtet 
p* «eine, sollgroß gefc^itittene ©füdc^en greift Don ber 
gj*' ei »'9 e «ein runb gebrefjfe Druffel, unb Heine, 
wnf««9 gemachte @cf;ilbfrüten.eier aus £ü$nerfarce (f. @. 76, 
9fr. 33) unter wer^e man 3 wei Sartgeforfjte, öaffterte, gelbe 
®>er : unb etnige ranbe, geböte 33rotfrüfid;en. - ®ie 
©upöe muß ffor, bunfelbraun unb fefjr frä'ftig fein. - SDiefc 
SS? t"5? fen 6rf0mmt mQ " °4 eingemacht in 

SS "? W8 Ü 9ef ^*' ma " öar f He nur in bie 
gemalt, m,rb unter eme gute, fräTtigeßaröiuäff® 66 rc r3 ) 

mit äKabeira, ÄSSÄ'ift' ff 0 * 
€>tücfd)en ®race B^tX 8 ^ f? 
aber ja nicf;t, man Brauche, baberE' ^ 55 ■fi* 
| weniger g^aft, -l^f^ 

92. 3=rfl5«nfl*f«^ e . 
2Ran neljme junge gerbe unb meiße ^ 
toafcb> unb f<$aDe fie rein, unb fted )e mit tle^' f fferie ' 
ßöffe^en, bie man baju in Derfcöiebc»«, <y or ,,, " e,fcr " eM 
in (Ermangeuiug berferben, fdjucibe man Wefe sb ober 
mefferrücfenbicfe ©djeibcn unb ftedje mit «„em r »k cr " 
fttc$er Ketee nmbe fünfte, ».41 aröfier, tvi e ^ 
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SS «*' 9eee jebe ©orte für fttf, in frifcfieä 

S&T ieö£t Sorte einen eierbed >" ^ 

JSSS3 etn,a§ @ al i f oc f,e aurf, in ©ah- 

E über i J- « !Ü. ^ emmaI auftoc * en unb 9«bt 
m Die ©uppenfdjale. - «ig gaftenfuwe fönnen bieJe 

mm?, ^btm tn gaftenbouiUon S elocf,t werben 

93. <5ttypt mit gofancnnorfcn. 

Son einem gafan wirb bie ßaut abaejoaen n n rfih. m 
»on ben ^en forgfältig abgelöft, Oo „ aUen%SC 
nn ge|adt, bann mit eben jo »iet »utter, al§ bai arS 

tote folgt: SKan töfte eine fem öefiene ! 

mit einem ««1^ SÄ 
bte iwei auäaebvücften Srote nebft einem <S"2Ä 
etwa* geriebene WuStamug unb eine aj^eriL »ollSu 
Würger «ieb,e Gegiftet) baju u„b 4rt bie e ffl an !h 
auf bem Seuer W lange, bi* fie eine«, feften tia büfl 

bem es erlattet em ganje« unb jmet gette^i^S 
gibt e* unter ba« gafanenfleifch. unb bie »uto ft 6 " b 
ebenfaü« ved)t gut bannt, gebe noc^ ad)t^mJ 'J^ e ? 
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ein ©ieb unb oerrübre biefe garce recht gut in einer trbenen 
©duiffef. — Soii ber £aut unb ben Knochen mache man 
eine 3u§ wie folgt: Man rege eine tfafferolle mit einer 
gerben 3?übe, tyeterfilim-mniet, einer QwieM, öier helfen, 
etroag muZtatblüte au§, nacf)bem juBor ein ©tiitfdjen Sutter 
m ber ßafferolle oerfdnnor.sen ift; nun fommen bie £aut 
unb bie serhatffen ßnodjen hinein, raffe eS fo lange auf bem 
geuer, bil eä gut angezogen hat, unb gibt bann eine gute 
braune greifcbbriihe barauf, worin man bie Änochen gut 
auSfocbt. Wan fei^t bann biefe 3u« burch, nimmt ba§ %ttt 
MHNM ab, gibt gn >ei ggröffel oott unter bie garce, ba3 
übrige unter b.e braune Souiffon. fcaburch berommt foroo&I 

m J' ° lS aU<S) b ' e ® miüon einen angenehmen gafanen- 
pmm - Man nef;ine nun pei gßröffet a ur £anb, 
W r einen lege mau in ein «einet ©efäß mit focftenbem 
2 »? Öe ", Qnbern f itd & man Oon fer 0=arce mit 
SSL 3 *' ma " öfterg in «Baffer taucht, 

heißen SBaffer gelegenen Söffe! fo, ba& ber Dorfen aan; 

ftrichen ift, unb o einen 9? 0 tfen nacf) h™ • I ^ 

faß fie fid, «ty berühren, ^ejn Knuten " "x 
rieten mirb gefa^ene fod,enbe SS i, 
gegoffen, uub menn biefetbe» affiÄ££ Ö,e .««>*» 
ffafferoüe *urucfge 3 ogen, baß bie 
fochenb heißen Sfeifajfirnfie. SD ie bZtft ? Öer 
öouiöon roirb in bie ©upecnfchale acneben h L " a ' anen " 
einem (Seihföffel hinein gehoben unb Beine \wL en mif 
geröftetem örot baju feroiert. vaib moni)e 0on 

94. Su^e mit Men^ncrnorfc«. 

SBirb ganj genau, mie bie daianeimodcuj UVt) ' . 
gehenber 9fr. 93 bebanbett. Hud; fei 6emerft »ü, Öor ^ c,> 
bie Woden von diel); $irf$- ml Safenflfj^ ' man 
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reitet, nur barf ba« gleifch nicht jubor in Sfftg gelegen 
95. Suppt mit Siefic- ober £afettfäfe. 

i4nit!l 6tatene f f t ° ber wirb recht fein ge- 

i,L 1 ' , 0l) fe,u Qefto&en, bann mit Siehe« ober 
•§afenius unb etttag SBouidon oerbüm.t, fo »tele gelbe ©er 
iWf* W * eineöinbung beLmt, T®Z 

Su* aTÜ @i ? f 9ef,ri ^»' unb'^fatnu 
geiDurat gut »erruhrt, m eine mit ißutter au§geftricfiene 
Mb gefnat, im «armen Sab (f. @, 99, Kt 

LT « el .f^ n,tte " ,n bie ©«Wen^ate gelegt, fochenb 

en ©efehmaef m bemjenigen giri^ f,at»en, oon bem man 
Jj«Pj mac^t, melcher burch einige^ S ^gegS 

»erhältuiä für fechs ^erfonen- 
S ce, if 

96. ©u^e mit ©an8le6etfud, e n. 

eine «eine ©cmäteuer »uirb aeidinitteit h„r* • ^ 
fieb geftric^en, m eine .^mm^^^ ' 
öuttet baju Qegeben, mit Salj, aK„sf Q tn U 6 eEsÄ?* 
puloer «tet,e gegiftet) ö eroür it , mit jed j8 5 I eTsi^ 1 ? 
gut abgerieben, »o« bem SBeifeen ber SÄfe"* 1 
©d,nee ge^tage« berjelbe mit 105 © ra m m " N tt 
SKiUbtot unter bie Waffe mm> a „ f J £«be„e m 
befttidjene«, mit flerubeiiem © [0t behüte« N 
^«ufjef^en, im Ofen m 

m 



geffurjt, nad) bem Malten in Heine Siererfe gefdjmtten 
ober aud) runb, ober ftalbmonbe bawn auSgeffocfjeii. 2>iefe 
Heroen ©ansreberfiidjen werben gfcicf) in bie @uppenfa)a(e 
gelegt, bte gefallene, braune greifcfj&rö^e roirb fodjenb {jeife 
öaruber gegoffen nnb bann ferüiert. 

97. ©onferlfu^e. 

(«uf SSiener SJrt.J 
„.«„rS? I? Ö " eS ® ü "^j»»a ober ©äufettein »erteilt man in 

ZJr t i 9 , ' mt 2B "^ eI "' 3»ie6eln unb etroaS 

bZitT 2ebet tommt ^ AS » We Suppe 

2«f «*« «»WIM ein gefbe/sinbrenn 
Z f £ Jfi ben ' @«f , i„ bem baß ©ansang ober 

fonber* fräftig Gaben ann J5 , T ®" Ppe 6e ' 
boran geben. fl 0emi 9 r e« unb bie ©upp e 

98 ©u^e >„„ ©ePflgelfäfe. 
(Sine arte £jeime roirb in bei- Vt,;^ 
• nad,bemfie erraffet, roirb äffe* M«? TtSK öcforf ^ u *b 
unb fein Mammengefcfinitten, ^Äffit^* 
(f. 6. 164, 9lr. 33) gut gefbfc», mit ®? a " ,cI 
Sfeifd)brüf}e oerbiinut, mit UIl5 J ™«V entfetteter 
ba3 ©cfbe oon ad)t (Siern 6orunter aerilfo ■ I l' ß 8«**«, 
Sieb geftricäen, in «eine öoöe &m^T'lT ? r fcine * 
Mater fflutterfinbau«flefrridjcn roorber i J , < ' ,0eI % e mit 
fertig gefönt, boa) barf ba« SBaffer, bat anZT™™ **** 
mu&, feäter loum BmerfDar to&n. - »j e gj* «« fo<5e„ 
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'L^f" 1 ^' S Me ®^ en ^° I « Segeben. gcfr 
IÜ m lommt bie fotfjenb Reifte goll 

" * ot gebäht baju gegeben. 

»enn I?"'"" 9 « 3m * nmen ^ !oc ^ e " «"»«* man, 
S?b2F ""««»ffwone nur fingernd, ©äff« gibt, baS- 

S f i L ma ^' obet SBtmtfjen bann fr*, 

S : 2, Ä° ae J t UbC,ft ' ttUf beu ® etf£t Slö^nbe Sorten 

■""'»''iß' ' 

99. Su^c mit 9lci8fI8^cn. 

V« M. (125 ©r.) tReiS roirb in ötelen SBotfern a^ 
*föen, ba§ SBafler gut baoon ablaufen gelaffen, unb bann 
JJ eine Siafferotte gegeben, eine ganje gwiebel mit öier 
«Ifen gefpuft «ebft einem etgroBen ©tüddjen SButter unb 
oem nöHgen ©alj unb 2Jiu8latmv& baju gegeben unb mit 
jo mel roeifeer gleifd)brü^e genäht, bafc ber met8 jugebedt 
"ii 93ratrof)re ganj langfam roeid) bünften fann. — SRad). 
»etn et meid) ift, barf gar teine geudjtigfeit me^r baran 
iein, bie $roiebel »irb bann rjetauSgenommen, ber SReiä mit 
einem Sod)töffeI tierrüt)rt, xwet ganje (Sier baran gejdjtagen, 
nad) bem (Srlalten Keine ftlöfedjen bation gebre^t, obet mie 
©eite 95 in 9lr. 93 befdjriebeu, mit jroet (Sfelöffel 9loden 
baoon gemacfjt, in ^lei\d)brüt)e au8ge!od)t unb wie jebe anbete 
fflöfjfuppe angetidjtet. 

100. ©«W* wn ^«^Ürtctoqucttc». 

©ed)S bi8 ad)i ©tüd grofee Kartoffeln werben im Brat- 
robt gebraten, 0««« obR^djdlt, burd) ein grobe« ®ie b ae . 
Ä 70 »2*«« m flegebe 8 , 



geriebenem SBeigbrot umgemenbet, m $ei'Bem @d;ma!j rafcb 
perauagefarfen, in (munter greifdjbrüöe aufgefo^t, gut ge- 
fallen unb angeridjtet. 

101. Stttifennjuppe. 

pr fea;§ Sßerfonen Brote pei junge £üfiuer, bie aber 
mcöt gepfeffert fein bürfen, tueijj, bog fitfgt; öeffreitf,e j»ri 
-^ogen J^icr mit frifäer öuffer unb umtvidk tne$Ü)M 
El bog fle feine g^fe ne $ moi mm . am 8fffcn m 

52* n ' e "" pc erfa " e ' f"'*, *»« 3T«fö 00" öen 
mhfZ« & le \° d) bk ®* at ba0on ai mb * 

werben Ä ^ ~ «■ Sh^W> 

TSZ^IT ^ ***** fü ""> 105 Trinen. 

feine« Sieb geftric^en. ™ '« " bt V ? flflr ' U * «*« 

©«PPe^ißßeniört/jebo^barfSent r^' nd;ten toir * bie 
bie «einen «Ä^^^ ^^%^ 

Betrieben, boruufer, n»ie «5 L ® C " e 94 in ^ 92 

geriete* Htt« „nb ,uirb Z^tl^l f*»*™*' 

nonMB unb einem fluten, f ß " X T Stürf 
jcboa) ebne 3«*r, «Wninte/toSK 1 ,,^;™«'« breitet, 
ftmacfet bebt. * l " £ ^W^eit b e3 @ e . 

102. irflni ß f„f M ^ e 
8Ran focfte eine alte flenne „ li( 3 

fieifd, unb 2 «b. (i » ro) J*;, fI > ffir 0 ; Winb . 

8?Mf4fefltC man bann 106 «? " ; !" flute,, 
»arolineu-ÖleiJ recpt f<$rei„,i fl , fc* neibe «««offenen 
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Ne bie Suppe burd) ein Wtudi ober fZa 
«*, tSIß ^ „or bem «„rieten f ?d,enb ei* «ftS 
£ unb richte £ pS| | ** 

103. $er$ogitifuWe. 

ein/ ! i ! öeäc ' 9t toorbeni ft; nefme bann 140 © r 
e , getonte ©erfte, röfte biefelbe mit 35 ©r. 93u«er 

l«e mit etm Q § HRe^t ein unb {üQe Re mit ber « T 

mm fte M, 8 ob «nb poliere f« burd, ein eieb, 2 
m t b iefem ©er ten^teim baä mit Sutter geftefeene § Ü W 
Je-fdo gut ab, ftreidje bie Suppe burd, ein § a «rtud, £ 
e ©uppe furj 0 or bem Slnridjten ^eifc jebud, barffienS 
ojen jalje fte unb gebe ein Wenig boron 
t"t,re ben iefeten «ugenblid nod, ein paar Söffet ^ S? 
unabaefodjten Sta^m baron «nb richte fte über Keine S 
gefdjnittene, gebodene 5Diitd,brote an. 19 

104. ®ortoffeIpm^c.©u))^. 

STOan fdjneibe ganj bünn ettuaäSeaerie, SW flbt^en 
unb ein ©tüdd,en gelbe TOibe, laffe in e^Sf 5B 
SButter C erfd,met ä en, gebe bie gefd,nittenen SfsS 
röfte fte, ftaube fte mit ÜRet,I 9 a„j ^ Z nW^ f 
mit »eifeet gleifdjbrü^e auf, gebe etoat Li .Jf* f,C 
taffe bie Sffiurjetn b,alb meid, »erben; »Sfc?! Unb 
fd,äle man fed)S gtofee Sartoffeln, toa f(fi e ?ff b k et 
etttdd,en, gebe eine^anböoa Betoofe^fiJ™^-« 
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u"b faffe fie nebß bem Sauerampfer meirf) focfjen. - ®e6e 2-3 
eiöoffer in bie ©uppenfdjiiffer, üerriirjre fiemif etmaS taüex 
feuppe unb gebe bie burdj ein feine« (Sieb geftridjene Suppe 
öaruber. ©ebrafene Srafroürffe unb gebäre Srorfrfjnirten 
fann man in biefeibe geben. fcicfe Suppe ift audj aß 
» Q 'J"' u ^ e m empfehlen, nur nimmt man bann ffati 
Oer pe^briifje ©rbfenabfub unb ffaff ber SBrotmürfle ge- 
rollere» Sorot. 

105. Stnodfetityppt. 

fts Ü ™M meBene ®"°&n vom MbSttaten werben m 

Sfj fJSSJf***' 6iS f fe hierauf 

Slb iß S° ' N l Ä * 1 f0 fl* BH e § audj 
Tn& n Jin 5 ÜW*" " Ö »f«W« ober 

Fort S €* bie ©„ppe fflÄttß Z 

106. O^ten^tociffuhhc 

@'n föone« fTeifaiige« WMmJx ' 
«** man, faftt rt »S«f Ä^T^ Wn ^ 
nebft einem «JäSRÄÄ ? einen *** 
Smiebem, gelber WfiBe, SjÄ Jr*i««nütai« 
fiorbeerbraft, 2-3 Äfeff*' 1 

rast if)n fei«t ttbtßen. Samt fuWX? Hf 9 **"«* u «b 

bfl«e(64fi$) fo auf, baß f?e £, ££, 8 !? un « 8Mfr 
3n 2-8 ©funben, wenn er meid) fß^Sf lf ^ 6eberft - 

f<b>ert e«, bamit man frfiöne £Sl?* he- 




ober ©uppenfett bunfefgerb, giegt * m/ , «n ö utt „ 
6tflb> an, laßt efl flul f ofl )en unb gib, „„* «.2 fn, fc&»etf. 
BtobriN ober RofBrfn barun, unb rid,t7i bi t ©, " 1 
bie J^reifdJffücFdjfii an. "Vif äfi^j. 



ttef <We6ene (Beriete na* 6er Suppe, 



i. 

„ B „ !?S25 h,e ? e " dne SoIfcShtnbe in einer «Nif*. 
•n 9 ftmKiU» unbSBaffer ( 5 u greifen Seifen) eingetoeicS- 
W majim nic^eir, fo fc&ftt man fie bloß n Ä 
unb JNteÄg | S ie^t bie gut ab Lb fofe 
ber 3K,tte, Befrett f,e oon fämtlicf,en ©raten, fcfiuetbet fie 
m e,n.ge ©tücfe unb rietet fie mieber wie £ JJ n 

Sfotte, b« «yf oben barauf. gn an fann bfl§ J (m , 

2. ©otbcHen. 

S)te©arbeÜen werben in faltem SBaffer wi„ u 
inberSDUtte au8emanber 9 eno mmen , SfÄffW«' 
Unreinen befreit, ber Sänge «ad, auf ei« ^ 
mit ^art gefoeöten ge^adten (Siern garniert unb foSfeS 
3. (Sarbctten «U %| '""^ 
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4. Bröthen mit (SatbcttcnMtct. 

9?eugebacfene iDfifcfiBrofe werben in b>rbfiitgerbi(fe, 
nmbe ©Reißen gefä)nitten, mit @orbeBen6uöer (Seite 104, 
Sit. 6) befinden unb auf einem Sßfnttdjen feroiert. 

5. (Änrbcffciiörot. 

9fengermcfcne SWircprotc Werben in fingerbirfe ©dicibcn 
gcfdjniften, mit frifdjer Suffcr neffridjen, ein wenig gcfa^en 
niib mit rängrid) gefffjin'ftencH Sorbetten gifferförmig beregt. 
9Kan fann aud) einige kapern tfoitym bic ©Itter fegen, 
ober getiefte gier, fomie feffie mit STfpH (f. 9}egi|ter) jieren. 

6. <Srti&cI!cnDitrrcr. 

3wörf ©nrberren werben rein gewogen, rwn ben 
©raten befreit, ein wenig gewiegt unb mit »/< 5)?fb. (125 ®r.) 
Satter fem geffofsen, bo§ &an S e bind) ein feines Sieb »äffte« 
unb bann naef; fflefieben üerwenbet. 

7. Ärcüsfiuffcr. 

^^„fÜrff tt,Cl ' bc "' tom »«* befreit, in 

Menbem ©«Raffer gefotten, fife ffe frfön „ t f nb ' bjf 

Sdjmanadjen fegt man jurtief. bie ©enalu» L, h,„ ■ • 

m*. * ™» 

worauf man fie in einen Siegel aibt unb „„/ ,? ' ' 
bann mit Baffer auffüllt unb nl äut T^'f"' ^ 
gießt * bann burd, ein fj^jj? Ä 
bun$ ba« man fie bann feff ausbni f() ;„ J f f 
bie Suffer Wirb, Wenn fie erfaßt 'S J^* "Mfci 
forgfärtig abgenommen unb an eilten, iÜhlJS% 
©ebraudje aufbewahrt. ' ° rte 6l * 3"m 

8. Suffer auf Seinfätmedcratt 

V« $fb. (125 ©r.) »Itter rfifjrt „,„„ ' 
8—4 gemä'fferte, entgratete mit einer Seichet e e - m 'fdtt 
©arbeQen barunfer, ebenfo einen (Sjjröffrr flrflrien pj.*^ 9 *' 



«ergebene Senate naa> ber Suppe. 1(ß 

m ÄS* 1 ein Wieb. 9htn mi^i 

£3Ä 9 !' ten «neu faffeelöffll 

, f Ua * **■ ®a«äe »irb folanqe qeriil t 

NÄf,^ mit einem m ** 5 

1 Hl W^Ber t)iib)cfie ißcrjienmgett bnvauf. 

9- SDJufnif&rot 

(m* su $f,ee ober SBier). 

m^S 3 ^ mm ober « u * ® em m, 

mtm&S 2 f oI 3 e « 0 ^ ein: ein *U 

StürtisJsT ? 3 9flrte@iec, einige Säuern unb 3-4 
S!!?' T ^ W» «b Lnengt £ <Lt 

10. «ßifantc 83röttf)cn. 

Keffer, .ertüÄÄ ^ 

gemengt unb auf ©emmet^djuitten geftridjen let 

11. <3ntbmen. 

5)iejelben werben Jätnt bem Öl Qu t ein m TfiHrfl 
legt unb mit vpeter^ttiengtün anften ^erum ttffi?2 v 9E ' 
Sifd) gebrad)t. fann bajii fl c fl cbeu Werben " 

12. aad)8. 

HWan ^neibrt Born 2arf)6, »eldier i m 
ift, aanj bünne ©tüdd,en ^djeibe«), Ieflt M °" 6eften 
d)en unb gatniert fie mit ^eterftlien 9 rü n «J Uf $Iätt ' 
Butter eiften» bnju fetöiert. ' m ^»b fßfa 



'06 «ergebene ©eri<$te na* b« «um 

13. @abiar mit geüatfencm ©rot 

&togli($« neugeöacfeneS SKiT^Brot wirb htganjbfinne 
Reißen gekniffen, auf ber Pfanne in Reißern ©ajmalj 
ictjon rjeffgerb gebaden unb Saöiar gteqa fcrbiert unb 
etmge <Sirronenföni*e beigelegt. gm* toirb ©rot oft nur 
fleroftet unb frtföe Sufrer bo^u gegeßen. 

14. 3f«ffcm. 

S ^Äff" ^geben, welche in 

15. ©atomi. 

f^e ^lllfft^^^ ingan* 

naa> einanber l$jg^ ferS ^ 

17. ®5i«reii5rttifie». 

SRunbe 2Wira)6rote »erben in bünne «*.5b 
mit frif^eröutter Befiriajen; fl efoZ r 1 *W»«tai, 
barauf streut, auf ein? iS^S^^ 

18- Wielen. 

«n ganjeft W, emen fiöffer füg«, K o6 « imh 5? 0utter - 
Dernr&eiret manju einem Kuber/eta imbHfi*« , °* 
ni^en. »ann maegt man fofaenbe <Stunbe 
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J£S°* ««gaffet aefotten, fei „ 
S3m *»«"« ,t6 ™- »enis ffianäreter, ober etoa« 

Jl™ r " 5 , e 9eße6en ' öer ^««o mit Siir-eifi be- 

SSL - ff ' m (,e,6em t***p* 

19. aWonatret% mit «Butter 

3Han nimmt ein 58rieS unb Law«' 
falben ftatbSlopf, ober au* ein X IT'"' ° &er einen 
(UM fäon ßrfodjt, Reibet e8 in f er »«• 

herauf täfet man ein ©tüd öjen «utter 5! < " A 
^eterftliengtün pdjtig anlaufen äKLJS,?" 8 emie 9tem 
barin bünften, ftauBt es «tt einem ein »««B 

fliegt einen fiüffel Cta*. «4 fiSJBSS?,?« 1 an < 
rüfrtt eS gut, toürjt e8 mit Citronenf! boton ' »«• 

«*. unb W **f iu einem b?Ä Ff**«* unb 
»erben bie ftuter befArieoene« ftSSÄsS 01 - ®»«« 
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21. ^nfcnttiirfit (^afcnfalunri). 

27can ner)me einen frifdjen |jafen, Ijä'ufe benfefben recfjt 
fanber, f^nei&e aüeS greift fjeraug unb raffe feine «bern 
BitÖ Heroen borin. jtrsbonn uefjrne man eBenfo oid frifdjen 
©pect, fdjneibe bie §cilffe booon mit bem 2Bi(bpret reajt 
fem, bie onbere prffe aber tofitfeltg. gerner »erben 
26 @r. Pfeffer trat $att gcfto&en, ©afy unb ©arpctcr, bei- 
laufig gufammen 2 gjjlfiffel Boll, barunfcr gemengt unb 
es fo 24 ©fuuben flehen geloffen; bann in einen 9?inb§- 
Witttb baS @el)cicfc fo fcff als möqricf) Ijineingciljnn, bie 
«öurft auf eine ffocfje ©c§üffel geregt, mit einem feilten 
Xiid; augebecft, in 48 ©tunben wieber jufammengebrücft, 
mit Smbfoben feft ocrbnnben nnb 18 Soge in «Rand; ge- 

™ f ' ^L 10 ™^ mm be * »«fc &efto ßeffer bie 
Äurft - SBetm mon fie a „r Safer geben wifl, fdjneibe 
man He m gon 3 biinne ©cfjci&cu, gorniere fie mit ge- 
neBenem äßeerreftig unb Wehere fie mit grüner 5ßeferfirie. 
8md) fonn man f,e mit gefjnrffem %if ferneren. 

22. ©ftiifclclicr in tynpicr. 

£>ie ©ii'nfercber miib gut oetoafifien Apf«ri«. 
®e„,ür 3 puroer feft* Ä 't S 

gettjan, mit einer lieber untl Jg icf , Sil S 
fUieniDU» unb gerbe Mäße, ein ©HiSTÄftÄ 
flöffer greifajbriirje eingerichtet, mtt i „„ ! n h J 
Butter taftridjeuen Rapier üe berft, bie SLff ^ 's"? 
unb rangfam eine Keine <Sfn,,be qebL» s *" 9eberf ' 
genommen, „od) bem harten ,„ " l)albf g ^ ' 
gefdjnitten unb mit fofoenber garce Miritfie., o ;C,6e " 
röfferooü geljadfe ausgepreßte <H,ompi„noW aS?* 
Irüffer, fcon, fo Bier geljacfte u „b ausgepreßte Jl öW 
fifie unb@d)oro«en unb ef.ua* ©o^ bann LI? ^ cfer * 
U unb meißer tfrffe h W«tJwSÄ?^* 
gcbn.npft unb teil gepellt. - ©%„, b biefer -fleS"^ 
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oppett gelegtes ©djreibpapier nad) ber ©röße ber ©an«, 
öerfajnttten, 9 efd)mtten, jebod) um ftarf fingerbicf breiter, 

ihef h 5 25- ei,,QUber sefe9t ' bie % om «** 

Wbet, basier mnb fobann mit ©aratöl unb auf beiben 
weiten mit ber angegebenen garce beftridjcn unb bie ©änfe- 
eber barauf geregt. - SRon überbiegt nun baS Rapier 

Z tS r f ^ ^ an,meit ' ba & «« mcfit aufgebt 
™b fdjhe&t e§ fo gut, bafe ber ©aft beim «raten nicht 
fann; beftreidjt bann einen 5Roft mi bünn 

ZftTL xT,^ be[m Wvad)m »«* 

nctjtet fte lote SotetetteS an. 

23. kleine SimbatleS »on ©eflfigel. 

5Da ä u $at man f leine, glatte fupferne SBedjer, jinei 
5j! i° ä l U " b em m,b einöiertel QoU im ©ur^meffer. 
-öiefe^ec^er, bie mwenbig gut berjinnt fein müffen, ftreitfje 
man gan ä bünn mit Ilarer SButter au§, unb wenn biefe er- 
Wtet fo lege man ben SBoben mit einer fdjöuen roten 
*8tfe!j«jt fl e aus, maär)e einen ©tern ober bergt. Binein unb 
fuHe fie mit forgenbem ^Ü^ner-Sreme: - SSon einer alten 
penne m,rb bie SBruft rof,, forgfältig tjerauggefdjnitteu, fo 
ein aß mögiid) ge^adt, mit einer giften Wa% gutem 
fufeen 2)oppelraI)m, wetzen man nad) unb nadi tuneinoibt' 
recfjt gut im SWöt!« obex : taflet im Sieibftem geftofeen unb 
gerieben, bafe es fid) redjt gut mit bem §ül)uerfleifd) Der- 
mengt, bann burd) cm feines Sieb g,eftrid)en, mit ©ah unb 
SKuSfatnufe flcwurjt, m bie ausgelegten Sedier gefüllt unb 
imTOnrmen23abetf.©.99,9lr.98) aanj laugfam eine halbe 
©tuubc gc!od)t, auf ein reines Sud) geftünt, auf bie 
©d)üffel aeroben unb fo feroiert. - 3 f )re garte ««fi 
blüteiuucifi l cin - 




4Hafloa)fe. 

I. Obere« Grtjioeiffiflti, rurjefl ©üflfnirf. u. «iife,.„f-(. ^ 
fiftfbraleit, Sloaflbeef; gnnenfeile Eenbe, ^notnfirat«, ?* e ff e '. @'ifl. 
fhijie Sfippe, Rpfltrafen. 4. Songd tSQmttmatt 7 ' uUl - 3 - ©e. 
6 (Srtelfdjroniijfliitf flu&ere Seite. 6. OterfKIrf Innere' elS 8 * Wftftt* 
6*n>eiff(ilrf. 8. SroetflWeffcI, birfe SBcic^e. 9 ffl.lrte «,,"*; 'Untere« 
brufl. 11. Sroerfliippe. 12. SRillelrippenfhlcf. 13. J 0- Wo 6er. 

14 Mortpfl* 15. surufifpie. 16. $af4, «wftiaa, ( , "" "«i, « UB . 

18. *0|>f. • ^'n, fraß 



Wnbfleifa). 
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i ©cfottcncs IRiitbfleifö. 

»«««•W* Köpft e*, Mi® * in AS'S 

©hrnben ift ed fertig. - S^u Ä J??^ ^ 
oon Kartoffeln. * 9 ' man ö^ö^ti^ @ a r at 

©terju »HP man ba*s fienbenftücf befrrif 
ffnocrjen, siefjt bte §aut ab, reibt ml ! Öon ben 
Pfeffer ein unb täfjt eS njenigften« eine f** ani > 

fyirft man e8 rote eme„ $ a | en . " « tu "°e rufo,; bann 
Lt bre« flrofse Rebeln, eine ^Hta« gibt 
aelbe «übe in ©Reiben mS^£ »* eine 

froei Söffel «fl«, beffer »SS^^ ««* 



mbem man es fleißig mit ber eigenen ©auce fiBergiegt unb 

ummeitbef. 9?adj einer ©tuiibc gießt man ein ©fa» roten 
ober roetfjen SBein baran unb faßt eS braten, bi§ el mürbe 
ipj bann legt man bnä fytcrnä, fcfjöuft baä geft von 

ber Sauce, berrfifjrt bie Qroiebttn unb bie fegeln gut, 
treibt fic burefj ein ©teß, iubem man iiocfj einen Söffcf 
©uppe nachgießt unb Don einer galten ©frone ben ©iß 
nimmt, fodjt fie norf; ein wenig auf, inbem man baö greifet) 
Ijmeinfeat; fdjneibet bann baS ptfi| in fiugerbicfe ©djeiben, 
fegt c§ auf eine paffe wieber ber Sänge nadj aufamtiten, 
wie es war, unb fließt bie ©auce barüber. — Da^u gibt 
man Wacarmi, fleröftete Kartoffeln, auefj in ©a^waffer ge- 
fönten 8}lnmenfo§r. 



4. MiiibäBmrcn mit faurem JWaJjnt. 

Da§ baju Beftimmfe Senbenffürf wirb boii ben £uod)en 
»cfteit, b,e paut abgezogen, gut geftooff, mit etwa* Pfeffer 
unb ©af 3 eingerieben brei biß biet Jage in Sffig gefegt, 
2 ?„T£T ' r"" a beimaß ein 

gefp.cft. ©ann regt man auf ben «oben einer örafmanne 
ein wenig «tote ober Sttfajönffett, orei jW^HS 
«uBe eine ©eüenewn^t, am in ©Reiben aeW, ,it 
gibt ein wenig bo» bem SWnrf einer Zitrone ein S 
trotrinfefen unb einen $flbf © e ye teTS«*«^^ 
SM* braten, übergießt e* f^ig, fL£ ?f J° *»« 
ba mit einem i'öffef fanren »»6m. ©X ^ Jf* unb 
braten, gießt mau etwa« 8ärelft$6rfik micfl *" ,lart e '"- 
man ba« pfeift bmiuS, befreit bie @« uce :'_.„ % a "" l W 
bie ßWiebetn gelb werben, ftaubt ein Kenia Ä ^ 
gießt etwa« SjreiMbritye (Ii unb faßt - inbem ara "' 
Sfeifcf, wieber biuciu legt, uoeb. aufrod;eu, bau,, LT" ba * 
bie ©auce burefj ein Sieb. Das greift wi.h • n,an 
©c&eiben gefdniitten, bie ©auce barüber fleflofffI , JJ Winne 
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«« Scrrtoffrifalat, ßompot 
«w nur abgemalte, «n ©aljwaffer gefodjte Sartoffeln. 

5. 9ltitb86rtttcn, gebüttftet. 

9taa)bem ba§ Senbenftüd wie in ber boriqen 9er 4 
«Ufr, wirb e § brei bis Pier Sage in S ge egt 

S££ o Wn 9Ht ** b ™ in Reiben 

SÄE 8 T 6 ? 9S Söffelu **** «mS 

6. 9iinbgBraten auf cngltf^c 2trt, Roast-beef. 

®to 12-16 ^etfonen.) 
..f*?*? 8 ^ tt «J»ft<J »om Ockfen - bie SWtere jeboct, berau«. 

unb ber 8 weiten ^ipue, famt bem baxan BefinbUdjen & S 
braten unb SRiere^ett, mel#e8 baju aenommen-wirb u"b 
td)on mere* fl gef^nitten fem mufe. Der Seubenbraten wkb 
noef) ganj tyranSaefönitten, enthäutet unb aa C 8 «Reroiae 
baöon entfernt, fleHien unb gepfeflert; bog Slterenftüd wirb 
öon ben Snodjen Befreit, »riefte man fterausfdmeibet, bann 
gut aetlotft unb a«d) gejaljen unb gepfeffert; bie büune 
©eite wirb etwa« umgeflogen, bafe e8 gleid) bod, wirb 
„ub ber aenbeiibraten baroiif 8ele 9 t. ^ ^ f ' ' 
„ntet einem Dud, tlcmfn.gerb.cl gellopft «ub ber üenb » 
braten bannt iugebeclt, unb m „ 6 , 0 m ^ 
gemjen »raten bebedt. - ffii, einem ^ «J« • J bm 

„„„ bet Senbenbroten an ba« «ietenftfld |*S22S? 
S, «Bogen Rapier gut mi « 8nltn « gnürt ; 

^t«. «« ben »raten „ew.delt, ber «raten i„ eine l^e 
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Sßfcmne gefegt, mit jnjei JJroiebetn, welche mit Bier heften 
gefpirft finb, einer 5ßeterfilienrourjel unb gelben SRüBe ge- 
roür^t, etwas gleifdjbriilje boran gegeben unb bret bis m'er 
©tunben fäfa braun gebraten. — SRacfjbem bog Rapier 
unb ber Sinbfaben abgenommen, mirb ber traten fdjiiti 
giriert unb angerichtet. 3n Sufter gebadene Äartoffel- 
fdjnifce (oliüenartig rofj gefctjnitten) »erben baju gegeben, 
foroie bie gut abgefettete SuS t-on bem »raten ober eine 
gute SKabeirafauce. 

7. ©tiuerfiraren. 

©in 3 bis 4 ßifo fcöwerel, gut abgelegenes ©HM 
OtfifenfTeifd; mirb rein gemäßen, redjt gut mit @atj unb 
Pfeffer eingerieben, bann acfjt Sage in (Sffig geregt, tag- 
8t| umgemenbet. hierauf aus ber ©eye genommen unb 
reefit greicfimäßig mit ©petf getieft. 3n einem tiefen Siegel 
gibt man bie £ä7fte ber «eige unb fiatb grrifdjbrüfie, jroei 
.qroge, tn @cöei6en gefdniiitene ^tuiebetn, eine «ßeterftlien. 
rour^er unb eine gerbe dtübe, aüeS gerfcfjnitfen. Sarin Kit 
man es fünf ©tunben bämpfen, inbem man eS fleißig um- 

Sann m.rb ber ©raten in Bünne ©Quitten aefcönitten, bie 
©auce burefi ein Sieb bariiber gegoffen. 

8. ®«gr«frf;cr »raten. 

Saju nimmt man (für 3 mörf SJJerfonen) ein »IM»» 

rem ab, 3 ie^t b.e ^out ab, reibt e8 mit einem fe.rd.fen 
ab, m e« auf Briten Seiten, jeboef; ^5*" 
e« aufammen, binbet einen öinbfnben Berum unfi ricl 
über SKacfit ftebe... Den anbern lag gibt Bnmfc. 7 * 
lieger ober eine ffafferoOe jtoei 3n»ieBem, eine „erte T 
©Reiben gefdmitten, regt ba« grrifd, fij„ e j n/ V ^"J« w 
auf bem fouer mit etwa« «Bfdjiipffeft fa)ön braun ö n.f r 
fließt gfeifcBBrüije ober SBaffer baran, „feid; fo biet % g' 



*W>fMf*. uö 
JW e« öfter bamit übergießen fatttt, menbet bas Steifen 

Efts g* ■* man es unbebedt ^ CS 

^ eflbraun ' bie Säbeln gelb unb bie 

SwS f **** A -an ba* 

£L* ™ ® aUCe ab; wenn man »»«/ 9ie6t man ein 
®'^e " Rotwein baran ober ein menig Sit'ronenfaft, 5f2 
ein ©ie , über ba § geknitterte ^reifer) unb garniert 
« mu gerofteten Sartoffetn ober SWacaroni. 

9. Staliemfdjcr 9iinbcr6rotcn. 

„nsS n J Rmb§fiIet ent * äutet man unö nütttttt alles fort 

S^r^L^^^' einst 
S *S ei l onen ^ aIe ' 6-6 entgrätete ©arbetten 

2, man fem> , S)m,n ^ ndbet nan ©Pectftreifen; S 
>«enbet man tn ber «Ufte be8 ©emiegten im, mit Z 

mit ben ©pedftretfen unb pfeffert es ein menig. 5)en SSoben 
einer ^fferoHe belegt man mit 2Ibfcr jö pffett, fein 

m,t SRotro n SBJaflet unb g riffe ju greifen Seifen 
unb bampft e« langem weid). S)i e ©auce entfettet 
täubt etroa* 3Jle^l baran unb gibt fie burTein S Z 
rann aud, na* hieben ,auer„ ^ ^ S£^££ 

10. ScnbcnBrntcn. 

3Kan «opft bie Senbe, bautet Tie t^ter« \ , . 
Re mit antem ©ped, feSeSlesS 1' f 
ein paar ©tüdd,eu gelbe ^mSB&f£££^ 
2 gjeuaerotträtörner (©emürj-SKitbe obe fLLSW?"' 
ein 6tfld »"«er, 4 (Sfelöffel SsSrSf V a) ' 
baju unb bratet fle, bi« ffe^Ä ©«ff« 

ben man mit bem ©an ä en ] 0 «ut 'JSS bc,itt ' 
eine flelbti^e, nidjt 4 « bide ©Suce S^ 6 '' bfl & e « 
ba8 31ei?d9 '« Scheiben u„b beaie&e 'S i. bann 
6ie b fleflofletttn €auct 9 B * 14 m,t b « butd, ein 
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11. ßeit&ctifcniten mit einer flntße. 

(Sür 12 $etfonen.) 
Man neljme einen gut abgelegenen fienbenbraten, fjflutf 
ifjn forgfä'lfig ab, falje unb pfeffere iljn unb laffe baS @alj 
gut burdjbringeu. Man gebe eine Zwiebel mit oier SKelfen 
gefpitft, ettoas äKugfarnuß, ^eterfilientoura, eine gelbe SBübe, 
ettvaS %ett unb gleifdjbrülje baran, berege ib> mit butfer- 
Beftridjenem Sßapier unb brate tfjn feö> faftig unb meid). 
3)ann neunte bog gett unb bog Sßapier ab, bie SSurjeln 
{jerauS unb gebe in bie 3u8, melaje ganj furj unb ffljön 
braun fem muß, einen V» fiifer guten, fauren <Rab>, laffe 
beu «Braten aufgebetft, Begieße benfelben fleißig, uub wenn 
fuj oon ber fauren «ftujmfauce etwas an ben Sraten an' 

SS ^' f ° beftreue m 't Braunem, geriebenen 
JÄihfJrot, unb gebe iljn mieber in ben Ofen. «adjbein 
Ja* »rot et.uaS angebatfen ift, mirb ber «raten mieber 
beftreut unb fo breimal uerfabm,. Man raffe ilm bann 
födn braun merben unter feigem begießen, ricfite iBn fcfiön 

«nb gebe b»e abgcfeffete Su8 ober eine Sßfcfferfauce baju. 
12. JRtitbfretfö auf tutfiffy 3Trt 

micfelt eS 3 „erft in ein Ä £ tlf P T" £* 
@d)reib>pier, bann noa) in eine . j v 8 

ffluier. £„n bünftet man ba* £SL ®° fl ; n °^ 
2 tfmiebeln, 2-3 ^len^g " ££ % mit 
unb Spaftinarmuricm unb 1-2 g C [6 e Hüben ? 
oorfjer gemiegt werben muß, unb gibt frfiriefirfrft J . i aHea 
etwa3 fette gleifo$brü$e in ben SCtrgcl . ©„. i, "5 

©tjtnbe 



oor ber äHaltfieit nefjmc man baä Rapier i ÜC a h ■ Y nnbe 
gteifcfi nadj unb naa; mit 3-6 (Eßröff e r„ " a \J!?X 
unb laffe e« noa) im «o^re eine braune forte ISJ^™ 



»tnbfletfa). 



117 



•Sä 6 !*''« 

13. Boeuf a Ia mode. 

(fct). ©e Be Jft'f", »* 2"mobegemür 3 

Bier Ih t h " rb , noc ^ äugegeben, auct) muß I 

m ober id fflS e^eh '©S P ^,ß " 
'"ffe ba 8 ®au ä e nod, einmal Äiff* 
««an bas gletfcf) in bünne ©tüde TtT x- " f * neibc 
»ber begieße ba§gteifd) bamit. ±'m* Sauce «gen* 
"ber Skotllö^en, ©pafcen ober gefottene ^rtSSS" 0 ^'' 
14. B^äla N e 8selrod ° e "' 
gjJan nimmt ungefähr 2-2'/t ßir n hn 
ftflcf , läfet e§ im ©ommer brei bis ti,r l Ä,Bb W«oeif. 
fed)8 bi* fiebcn Zaw abliege«. Hi* bom f° 9e ' ,m ©intet 
eine SafieroOe ober ei™, tiefen Siegel, DO rt S m °" * i» 
man e« gut, gtbt auj , jmei » t Ite„ SVStSf 1 ^ 
grofte B^ fbcln in @ ^ eit, e" geidmitt,.? T beer6 Iort, brei 
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öocr), oö baS greife) gefit, mit «af&ter, bedt d mit einem 
gut paffenben Setfet gtt, lögt eS m'er ©tunben bünften, be« 
gießt es öfters mit ber eigenen ©auce unb räßt e3 nic$t 
ju pari fodjen, bann bfeibt eS fcbj faftig. 

15. ©efajmortcg «KtubfWfaj auf Steuer «rt. 

2tfan fdjneibet aus bem ©tf,regel fingerbicfe Breiten, 
(topft fie auf beiben ©eiten mürbe, mür$t fie mit Pfeffer 
imb <3ati, bürdet fie mit ©ped unb roenbet fie leicht in 
3Jlel)l um. «tebann räßt man ein ©tütf Suffer in einem 
Siegel jerfcfjreidjen, fegt bie ©a^nitten ba hinein, gießt ein 
®ta§ SSein unb fonief SBaffer baran, US baS greifet) gut 
angefeuchtet ift. Nun läßt man eS brei ©funben augebetff, 
rangfam fdjmoren, inbem man ben Siegel bier unb ba rüttelt, 
menbet man baS greifet; aud) einmal um. Sft eS meid), wirb 
e§ auf eine Sßtatte angeridjfef, bie ©auce bind) ein ©ieb 
gego ffen unb etwas Gitronenfaft baran gebrüeft unb über 
ba8 greifet; gegoffen. 

16. macMunkS JWtnbpcifa;. 

^£' m 1? b T 8 SRi " bfreif,fj m itt ^^Pngerbicfe 
@d;e,6en gefd;mften, m.t ©a^ unb Nfeffer aemünt 
2Bäf)renbbem mirb ein ©tfkf fluf t / Sanne fie B 

mm bie ® tMe ba ™f Um auf be ben ©eZ fS 
gerb abgebrannt. - ©emöbnricf; fliB / ma „ LTtS 35 
grünen ©afot ba 4 u. " «artoffer- ober 

17. «tofrüraicn. 
Born fllippenffiid nimmt man banbgroße, 6 Q r6«f.j»h; 
Stüde, Hopft fie mit einem ferneren Wffa S!"? 
würgt fie mit ©at* unb Pfeffer, ©ibt in einen \ ie " „T" 8 ' 
eineilafferoITe ein ©tüd öutter (ßeffer ©uppenfeft) c 
gefebnittene große Riebet, regt ba* greifet; barauf T£/ ein 
3U, wenbet tt Met unb ba um. ©ießt bar», eton« «T 
nad), bamit bie Qmietel nieöt anbrennt, unb bdmpft #1** 
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werter ©tunben fd)ön rangfam. fcann regt man «8 auf 
eme flacfje «ßfatte unb übergießt eS mit ber ©auce. - Saiu 
9ibt man SJartoffetn ober Kartofferfatat. 

18. SRoft&ratctt auf anbete 2trt. 

SDcan bereitet bie ©tücfe toie oben, gibt ein ©tücf Sutter 
ober ©uppenfett auf eine Omelettepfanne, räßt basfelbe fefir 
Je.ß merben, regt baS greift barauf, beeft eS n.it einem 
Eecfer ä u, unb räßt ben SRoftbraten auf beiben ©eiten braun 
»erben. S)ann gibt mau eS auf eine flacfie Patte, gießt 
«>J bte Pfanne einen Söffet greifd;brüf)e, räßt bie ©auce, 
mbem man fte mit bem ©c^äuferdjen fleißig umrübrt, einiqe. 
mal auffocT)en unb gießt fie bann über baS gteifeb. - S)am 
flibt man Sartoffefo. * 

19. ©fter^ä^JWaftfiraten. 

« ?f äUfi9 L m (2 m ««*M<*. 3iippenftücf, räßt 
man ftd) oom 3Kefeger in 3 Seite teiten, ffopft, faf/t unb 

Set: 8 ' ff in einen * iesef * wei in 

fiebern .nebft einem ©tücf ©djweinefett unb räßt eS out 

i Ä ß L eine 9Ute P«»^ ooa ecfjteu 

9Jofen.¥apr.fa bagu, berrüfjrt aOeS gut unb regt ba« greifet, 
barauf. 9lun bünftet man balfelbe gut meief;, maS „ „2 
mc emer ©tunbe jßfc ift/ ben ^| 

S 4 ei Sot n i'Ä t 5 etWa8 wWbJn, ebenfol 

gteifd, pariert. - mal T f"" 6 9df9te 
ober aud, ©pa 6 en baju X^ 0 ^ 1 « ^« Rartoffetnubel 

. 20 - »eefftca!». 
©terju nimmt man ba« i« t 
ßenbe, befreit e 8 ö0 „ be „ taj*» 1 W oon bet 

™ Ben ' at8b ann »erben fie 
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mit einem §oltfd)täQel ober fdjweren «Keffer Breit gcfc^ragen, 
eine ©tunbe Bor Dem Sroten mit ©alj unb Pfeffer ein- 
gerieben. Silsbamt fegt man auf eine ffadje Sßfanne ein 
großes ©tiicf Sutter, bie SSeefffeafS borouf unb bratet fie 
rafcfj adjt bis gefjit 2Jcmuten, wenbet fie einmal um, legt fie 
auf eine Patte, gießt in bie Stifter, in wefdjer fie gebraten 
finb, awei (ggföffer t)eige gfeifdjbrülje, rüfirt mit bem Satt- 
fdjäuferdjen befiä'nbig, bis bie Sauce mehrmals auffoajt, 
woraus bann eine «Briifje entfteljt, nnb gießt bann biefeI6e 
über bie Seeffteafs. — ^u gibt man geröftete ober audj 
nur m ©a^iuaffer abgelochte ßartoffefn. 

21. Secfffeafe in (Sauce. 

2 Sßfb. (1 ßiro) oom fienbenffücf werben fein geföabt 
ober geb>rft, 70 @r. geftf;mor3eueS SKterenfett, 140 ®r. 
Sutter, brei gai^e @ier, ein wenig abgeriebene eitronen- 
Wale, einige ©arbeitet gewogen, ausgegrätet unb fein ge- 
wiegt, bret fem gewiegte ©Kalotten, eine «ßrife Pfeffer unb 

3n 70 ©r ©utter bünffet man 3 mei *»$fifffä SReM Ju 
g.bt a we. fe,n gewiegte ©Karotten unb brei ©arbeilen fit» M 

22. »cefffeafs mit gwiehcl 

3ft biefelbe Seljanblimg mie dir. 20 nur fc . 
fialbe Swiebrf fein gelitte», bieferbe, na&bem Z SS a T 
fertig gebraten finb, in baS f?e« gegeben, 
worben finb, bann mit jWei ©ßröffer ffrcifcODniöJ bi f £ *"« 
gut ousgefoebt, barüber gegoffen. 9e 0,e @ou « 

23. öceffteate mit m. 
©inb bie gebratenen Seefffeafe ber {Reibt „ * 
einer platte georbnet, mit ber ©auce UDeraoff™, f?Jg 
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für jebe« ein© (fogenaunteS Cdjfenauge fte^c SRegifter) ae- 
Wen, barauf gelegt unb fo feroiert. 

24. »ceffteafs mit (Sorbetten. 

fftfc 0 !~ bem Slnti ^ ten tonte* ™ bie ©auce jwei bis bret 
JPffd . @arbeüenbutter(f. ©. 104, 9er. 6) gegeben unb fo über 
Z f r eef ™ Segoffen, ober wäbjenb beS SratenS auf jebes 
^eeffteaf ein ©tüddjen ©arbeUenbutter gelegt unb fo ae- 

SC WeSt) Seei '" tea!2 bÜrfe " ban " ^ * ^ 9e " 

25. ©ebänftete SBceffteafS mit ^feffetfauce. 

Eon einem Senbenbraten mad)e man flcinfingerbide 
»eeffteate, fc^neibe gefallenen ©pect fo lang als bie SSeef- 
Iteats btc! finb, fdmeibe etwas ^eterfüie unb Zwiebeln fein 

& v ?S * bur * ein <"^ «nb 

fpufe bie SSeeffteafS bamit unb ä mar fo, baß man ben ©ped 

aerobe burdjjiebt. - hierauf werben bie SecffieafS aefaUen 
«nb gepfeffert in eine ©cfnlffel gereift, mit etwas Rapier 

fiufflf SÄ" kftricf)en i[t ' W beät ' öamit bie 
r utt «aebtetitg barauf einwirten fann, unb im Seiler 

Kare «utter ober gett m ein« flad.en Safferofle raudjenb 

SÄ' ^. L^n"^ 8 ^' la " e bie ^^n auf beiben 
©e.ten redjt fdjuett eine fdjöne braune garbe nebmen hZ 
fie bann in eine Heinere Safferoüe, reibe he a„ 3 I i 
hiuein, Ufe mit einem Söffet 

baS, was Don ben SeefftealS b,än 9 e„ gebliebe" ft "S^? 
neunte baS ^ett ^erab «nb gieße btefc 3uä % f * XÜ ^' 
ftea!8, mit wetdjer fie unter fleißigem Seat^ T**' 
Leid, in einer ©tunbe gebünftet Cben t 
mit ber Su« nun Jermeren; aber aud) foiaenbe iJ«^ r ' e 

Keffer, fliehe fünf «fiUfftf to« W»^* ** 
bi* ju eintfle« Kröpfen einloten, unb 8 J ^ V ^ 
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fpanifdjen ©auce (f. ©. 178, Sttr. 51) bie 3u8, bie an ben Seef- 
fteaf« mar, nebft einem ©lallen Weißen SBein unb etwas @a(] 
boran. gtwag Sriiffer- unb gfjampignonäfdjaren, wenn 
man fie bat, machen immer einen guten ©efdjmacf. 9?acfj- 
bem nun bie Sauce gut auSgefodjt, abgefdjaumt unb ab- 
gefettet, gibt mau fie über bie fdjön im Greife angerichteten 
SeefffeafS. - EHjaittpignon« ober Kein glacierte ^njieBcfcfjen 
fönnen aß fteine« SRagout bagu gegeben werben. 

26. ßenbenfdjHtrten mit WkMta. 

(Filet saute.) 

ÜKan fdjneibet oon bem bieten ©tücF ber Senbe, welche 
Dörfer gut oon £aut unb gett befreit Würbe, fingerbiefe 
©Quitten. 2)iefe topft man, fa^e fie redjtS unb UnU unb 
beftreue fie mit feinem Pfeffer, hierauf tommt jebe ©dfiiitte 
mit einem nußgroßen ©tiiet Sutter in bie Pfanne unb lä&t 
fie rafdj rechts unb üntS braten, wenn fie etroaS garbe 
Sauen, regt man fie auf eine gewärmte platte, gibt eine 
mittlere fein gefajm'ttene Riebet uebft greifdjbrürje baran. 

1-2 gßtdffer SKabeira baten unb gibt fie fofort über bie 
@cT;nitten unb 2 u 2ifa). »im 

27. mäfclfttinetfltiW. 

(ffür oiet ?etfoneit.) 
SSan ne^me 2 $fb. (i m 0 ) OchfcnfTeifcf, fCenbrO ,,„h 
fchneibe biefe* iu 3 iemric* große SBürfer, fetner \/'\^ 
250®r.)reingemafchene3<Hi«b3marf in g,^ biinnen 
ebenfo 6 große ro$e abgefegte ffartoffem in S5 J 
2 mittelgroße Bwiebem, 2 Sßeterfirienwurjern unb 5BeT5rr 
grün unb 2 gelbe Hüben, alle« Rammen gemieat f 
2)ie oben angegebenen ©aa>n t$i,t man bau,,' f„ 
eigen« gefertigte gorm*) unb «mar: aü Unt ei i Q0< . . Wne 

ue einen 

•) J)ltfe {Jotm (lelle man (1$ in (SeflaH eine« Cr,*, . 

mtt auf. 



£etl be« gefämttenen SRinbimarfe, biefem raffe man ba« 
öorfier mit ©alj unb fpanifajem ober onberem 

2k r 5™*' f ° r9e "' bann bie ««Ä eine Sage 
«S t E"d Qnn SIei f*' bann wieber SS«^n unb fiartoffrin, 
i» m M& unb jum ©c^tuffe oben auf, ben übrigen Seif bes 
noch »orhanbenen SRinbSmarfS unb etroaS gleifct)6rübe S)ie 
|Wffl Wirb nun feft gesoffen unb ber Sn^aft über einer 
©pmruäframme^äRinutenranggefodjt, baraufroirb bte&orm 
Sewenbet unb baS ©anje nocfjmats 12 Minuten Tang gefoc&t 

toirb in eine 

28. JRinbSoouraf^. 

3 $fb (iy, ftilo) »om Senbenftücf wirb öon Shtocfien 

ShhST rsw' in J"* 9 "*' ****** ©t«^en ge- 
fc' f Mo werben brei große gwiebetn unb „nge- 

©tuefchen gefchnttten. Stebann wirb in einem Siegel ober 

eine Sage ©pecI, barauf gfeifdj, etwas ©atj, biel Pfeffer, 
bann femgefchnittene Riebet geregt unb fo fortgeben 
b* . am ju gnbe ift gut ^ebeeft, g nm geuer gefe^ hi« 

aufgebeert, jutefet, nacqbem es »/« ©tunben aebünftet bat 
mit einer Sßrife ^ani\d)em «Bfeffer 23«? ? . ? ' 
Tratte beiMelmext. Zn S Zs ZITL^Z™ 
fefien «er ota. auf ba 8 ^ ? ™ X « m l[ f^ am ' 
in ©atjwafier gesottene Rartoffeln. 5)0411 9 ' 6t mon 

29. 9iinbs ß outofd| auf a „bct e 91* 
Senbeuftü^ttopf t e8 tüd,ti fl , Reibet eV£ 
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in einem Siegel Softer unb Smiebel $ei&, gibt baS fjrrffd^ 
gut gefallen rjinein, giejje einen Söffe! ©uppe Ijinju unb 
bünftet es gut ^itgebecft. #ier nnb ba gießt man, Wenn e$ ju 
ftarf einbraren foßte, einen Söffe! Suppe tjinju, julejft et- 
was gffig. Kadj öreioierfer ©tunben wirb baS ©oufafd)- 
flcifcfj auf bie ©Rüffel gegeben, mit $aprifa (fpanifcfjem 
Pfeffer) ober gewör,nrid)em Pfeffer gewürgt, bie ©djiiffet mit 
geröfteten ffartoffefn garniert unb fo aufgetragen. 

30. ^flf^ö nun ffitnfcfreifö oier Saroten. 

Stfan wiegt übrig gebliebenes 9?inbfleifdj ober Sratett 
mit einer ^wiebel, etwas Sitronenftfjale unb ein wenig 
^eferfilienfrauf rea;t fein, SIsbann rcirb eS in einem Siegel 
mit einem ©fücf SButter eine fyatbe ©fuube gebünffet, foffte 
es nötig fem, ein toentg gefallen, mit brei Söffet gfeifa> 
bttye unb etnemSöffereffigDerbünnt, unb noc$ eine Sßier- 
telftunbe gefodjt. 

31. ^af,^ auf önbere 9Trt. 
fflraf™ tff " 9 ÖeMi ? C " e fd " Z" vk <l te WmeW, ober 

rieten mit etnaS ®ff,g ober Gitronenfaft aefauert. 

Ungefähr 3 $fb. m/. fi7r„i r " " cn - 
man rea)t fein ÄS ÄftSP 
fdjneibet öon 250 ®r. (V, SBfh *LSfc. 5 Jf*M*«f^ 
unb mifdjt biefe fomie ein in 3^X1 ,!lft? e 
gut barunter, ferner gibt man s l^T*? Wi& * 6rot 
unb bie abgeriebene ©tf>afe einer i f «£ ^ *Wfei 
einen fm.fllidjen SBrrfrn, fpirft ,fi„ 2 J^™" J*«», formt 
©perf unb bratet iön mirer N»«nbi flfm 5",??^ ^ 
{Jett, man Tann aua) öerfäicoene ffl^r.. T cßcn »°n 
©Reiben geftfjuittene £miebef mirBrafen unb eine m 

nad) «Miefen einige Büffel fauen. i»a^,„ fle ° 6 " b ' e ©<m« 
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1. ©efottene Kartoffeln. 

SKögTi^ft gleicfj gro&e Kartoffeln werben rein gewafefien 

W \^ f l et 3Um 5eUer 9cfcfet ' ba & ba8 9B«ffer jwei 
|« mm batfibec reicht. @i„b bie Kartoffetn weiefi 

S ,J *v* mftn tinen f «tf e ™« ober blechernen 

Wen (Jopf), ,n beffen SRitte ein ©eib.er anqebral i 
auf Weidjen bie Kartoffeln j« fe^ °™? t ,ft ' 

unter ben ©eitj« »aflet, w e ,d/ ^TÜfS? 32 
berühren barf. Der fcafen £ bam ™s» ■ ^ ?* 
feft »ecfölofien unb bie «attofleln il * 1 Wnem 
fonber^u Kartoffelbrei hSRJ^ •** * 

2. Stnbcte 3ltt. 

gtamentlid) im grtt^ to0 <• - 
fangen, au*jH»acflen, tft e « flut ^Ä^S fd,0n an * 
f ie rein fl ew«f«en finb, obfcf,äU un^eiL T> nQC ^ bem 
kimnenroafier legt, MefeT««? 2 ™ ^ 
©äffet mit etroa« © oti abtönt * bann "* W 



1« Sflnlfl. 

3. Kartoffeln in ©intno^fnnec. 

^ierau eignen ftd) am 6eften längridje Kartoffeln. 
Si'efetben werben, nadjbem fie weitf) gefönt finb, aBgefc^ält 
unb in bünne runbe (Scheiben gefrfjnitten. Sann röftet man 
in einem Siegel einige Söffe! Wefy in S3utter ober S6- 
fdjöpffett fdjön gerb, gießt eS mit focfjenber gteifcr)6rü^e 
auf, gibt einige Söffe! Sratenbriifie unb etwas fein geloiegteS 
Sßeterfirienfrauf baran unb läjjt atleS jufammen gut auf- 
fodjen; Wenn nötig, wiir^t man eS nodj mit ©atj. Sine 
SBierterfhmbe uor bem STnridjten fodjt man bie gefdjniitenen 
Kartoffeln in ber ©ance auf. 

4. Kartoffeln in fanrer Sauce. 

Sn 105 ®r. Sufrer ober äbfdjöpffett wirb SKef)I gelb 
geröftet, mit gieifdj&riifje tierbüimt, wenn nötig nod» ettuaS 
gefa^eu, mit einer Sßrife Pfeffer gewürzt, mit einem Söffet 
guten Sffig gefäuert unb bie örütje gut auSgefodjt. Sie 
meid) gefotfenen unb in Keine ©djei&en gefdjnittenen Kar- 
toffeln werben eine Sßierterfhmbe Dor bem Slnridjten ^ein- 
gegeben unb nodjiimrs aufgefodjr. 

5. ©cfdjttnmgcne Kartoffeln mit ^ctcrfincna,rün. 

SRo^e grofje Kartoffel Werben abgefaßt, würferartig 
gefdjnifteu ober mit einem Stusftedjer ruub ausgeflogen 
unb eine ©tunbe in frifdjeS SBaffer geregt. STribann Werben 
biefdben in äBaffer mit etroag ©a^ in einem Sieger weidj 
gefodjt, abgegoffen, ein Kaffcelöffer fein gewiegte Sßeterfitie 
unb ein ©tüd frifdje SSntter baran gegeben, hierauf 
fdjiötugt mau fie ein paarmal im Sieger unb räfjt fie an 
einem warmen Ort flehen; nod; einer «icrterftunbe lieber 
$oIt man baS @a)iuingeu unb Q ibt fie aKbann fogieitf, 
ju Sifdj. 

6. »nbere 9Trt. 

Sie abgefaulten, miirferartig gelittenen ober runb 
luSgeftocbenen, in ©afaroaffer weid;geiodjfen unb abgegoffenen 



Rartoffeln gibt man in eine ®emüfefd)üffel, herauf über- 
giefjt man fie mit folgenber ©auce : 70 ®r. S3utter werben 
mit etwas feingewiegtem Sßeterfiliengrün unb jmei (Sfilöffet 
gteifdjbrüt)e in einem SKeffing-^fänndjen auf offenem geuer 
fo lange gefdjwungen, bis eS mehrmals aufgefodjt f)at unb 
eine tiefe ©auce ift. 

7. ©eröftete Sartoffeln. 

©efotteue Kartoffeln werben abgefdjält unb in bünne 
runbe ©djeiben gefdjnitten. Sn einer Pfanne läfjt man 
Sutter, nod) beffet aber ©djweine* ober ©änfefett jer- 
jdjleidjen, gibt bie Kartoffeln nebft einer in feine ©tüddjen 
jerjcf}nittenen ßroiebel, ©atj unb, nadj Setieben, etwas 
Kümmel tjinein unb röftet fie unter öfterem Umweuben mit 
bem ©djäufeldjen fdjön gelb. 

8. Kartoffeln mit Sherffauce. 

(Ein ©tüd ungeräudjerter ©ped wirb in fleine SEBürfel 
gefdjnitten unb mit einem ©tüd Söutter tjeifc gemadjt, als- 
bann SHefjt barin gelb geröftet, mit fodjenber gleifdjbrüt)e 
aufgefüllt, mit einem Söffel gffig gefäuert, wenn nötig, 
etwaö gefallen. §at aüeS mehrmals aufgelöst, werben in 
bünne ©djeiben ge^nutene Kartoffeln in bie ©auce ein- 



9. KattoReifömtj mit änuckfo. 

2)ie tofem Kartoffeln werben abgefault, in oier Seile 
lerfcbnitten, in ©aljmaflet Weidj gefotten, ba§ SBaffer ab- 
gegoffen unb in emer ©djüffel ober platte angerid,tet, etwa« 
5letfd)btül)c baruber gegof|en. 

3n einem Wnndjen wirb injwifdjen ein ©tüd ©Amol» 
W fl^'tSÄÄ^i 3»iebel barin fcügelb 



ftmfife. 



10. totw^m mit ms. 

Sie Sartoffetn »erben rolj gefcfjält, gefcfmitten unb 
wafcfjen unb in einem £opf in ©atjwaffer ganj tteid) 
focfjt; aisbann ba§ ©aljwaffer aögpgoffcn, bie Kartoffeln 
fein gerbriicft (fie biirfen gar feine Säfcdjen ftaben), 
■rauf focfjenbe «Wild) nebft einem ffeinen ©tüddjeu Sutter 
tgfam baran gerügt. «Won fann aucb, ftatt SRiI<$ 
eifdjbriifje baju nehmen. 

@s ift gut, roeun bal $uröe gan^ furg cor bein B' 
jten Bereitet wirb, um fein fdjüneS Sfnfcrjen ju ermatten. 

11. flartoffelgeutüfe mit Srotlnütftcn. 

«öcan lägt ein Mt «ßfb. (125 ©r.) 33utter jerfd) teidjen 
t regt '/> «ßfb. (250 ©r.) «Sratwurftbrät fjinein, in @r- 
iiglung beffen ganj fein getjacfteS ©cfjmeineffeifdj, bratet 
auf beibcu ©eiten fdjöu gerb; bann nimmt man ba§ 
ifdj tjerituS, fäjjt e§ erfarten unb fcfjneibet eS in »eine 
edige ©tüddjen. 3ii ben Siegel, in wefdjen ba§ gett 
idgebfiebcu, foiiimt eine fein gefdjuittene .gwiebef, weldje 
i ein wenig büiiften lä'fjt, bann ruftet man barin jroei 
d 9J?ef)I fcfjöu gefb, füllt cS mit guter gfeifd)briif)e 
x beffiiiibigcm Diüfjren auf unb üerriifjrt eS ju einer 
iten ©auce unb fod)t fie gut au«. ©djneibet gefodjte 
toffefn in bi'iune ©djeiben unb riiljrt fie in bie ©auce. 
n ffreid)t man eine runbe gorm ober Jfnffcroffe gut mit 
tcr aus, beflrcut fie mit Söröfeln unb gibt eine Soge 
offelgemüfe, bann eine üage fflratwurftffeifdj rjiiteiit unb 
: bamit fort, biä bie gorm bot ift. (2>a§ Kartoffel* 
ife mu|j ben ©cfjfufj madjeu.) Samt bxatet man e« 
fjnlbe ©tnnbe bei mäßiger £ifce im 9{ofn- unb ftür^t 
ox beut Sfuridjten auf eine runbe ©djiiffcl. 

12. Shutuffct^ubbiitg al& ©emüfe. 
©ed}8 grofee Jfartoffeln werben abgemalt, ierfäjnttten, 
olaroaffer weid) gefocfjt, abgefeifjt unb buret) ein <Bieb 



obererer gebrüelt. Sann wirb ©r.) 93utter 

ju ©d)aum gcrütjrt, fedj* Giöottcr l)ineiu gctl)au unb I« 4Mb. 
(250 ©r.) burdjgebrüdtc Sortofiolu baran geönirft, gcjaljcn, 
fcd)3 Giwcifj ju fcftciu ©djnce gcidjlagcn unb letdjt banintct 
aeboben (Sine gönn mit Butter anen,cilnd)cu, ciugctullt, 
eine ©tunbe im SEunJi gefotten, aU-bann auf eine runbe 
«Blatte geftürjt. Sann gibt mau in ein Wänndjcu an 
etüddjen «Butter, ein wenig fein geroiegte «ßclerliUe, einen 
efitöffcl ©uppe, fdjmingt es beftäubig auf bem geltet, m 
t» eine biete ©auce wirb unb übergießt bamit ben ^ubbiUQ. 
- Saju gibt man gebratene «öratwürfte. 

13. ©ebunitetc tueifjc üiiificn. 

fiicrju eignen fid) am beften bie mittelgroßen »n, 
toeldje, nadjbcm fie abgemalt fi»b, juerft in Dünne runbe 
©djeiben unb bann in feine länglidje ©tcngcld)cn gefdjmUcn 
werben. 3n einen Siegel gibt man Sßuttcr ober uod) bcf|et 
Slbfdiöpffett mit etwas fein geftofceuem 3uder, läßt lederen 
im gett gelb röften, Wäljrcub man il)u öfter n.uvnl)vt, gibt 
bann bie gefdjuittenen «Jiübcn Ijincin unb büuftet fie mit 
einem fiöffcl gleiidjbrnlje ganj wcid), iubem mau fie tjaufig 
mit bem Sodjlöffclfticl umrüljrt. ©obann werben jwci üoncl 
Ü3cct)t in einem ©tüddjen guten ©djmaljcS unb einem flcmen 
©tüdd)en 3udcr gelb gcröftet, mit guter pif#riU)e ju 
einer bünnen ©auce aufgefüllt, an bie wcid) gctodjtcn «Jhibcn 
aetfian unb mit ©alj gewürjt. ©oUte fid) uad) bem Kodjen 
nod) Sctt oben gcfaminclt Ijabcn, wirb baSfclbe mit einem 

Söffet at)a wommcn - — 8" oie 5 em ® cimi i e 9 il)t ,nQn ^ irn ' 
bargen, ftcfatatcne« ©djaf ftcifd) , §ammctS-Sotclcttc§, audj 

©d)i«t eu ober 

14. SBcijjt «nuten auf anbere 3Irt. 

g n einem ©tüd Sßutter ober Sll)fd)öpffctt werben jwei 
fiö^et \tw a^tofeeuer ßuder fd)Bn gelb geröftet uub bie. 



e oben befdjriebrn, gefcbnittenen Ritten bann «oridj flf- 
nftct, mit jwci Söffe! Wctfi augeftaubt, etwaS gleifö- 
ülje baran gepffen, mit Safj gewürzt unb fo ganj meid) 
»lüftet. ScS guten ©cfdjmarfcl wegen tun man aud) 
ige 25Rcl tßMmk^e bauen geben. 

15. ©clfic Wen (OTorjrrükn). 

Sicfclbcn werben gemnfdjcn, gefdjabt unb fein [äiiglid) 
Quitten, in einem ©tud Cutter ober guppciifctt mit 
•in Süffel Sfeiidjbriilje unb etmoS Soft gebiiuftct. Siub 
meid), flaut« man fie mit jiuci Süffel SIHebl an, gibt 
wenig fein gcftujjnieu ^''der Ullb c '- llni Sftffcelpffti fein 
liegte ^eterfilie barm», (omie fftnflS g-Icifdjbrülje, fäfjt 
11 od) eine SJiertelfhmbe biiuften uub gibt fie fo j;t Sijd). 
Sqgii gibt man Staib$*&tfteleügjt, gebadene Semmel- 
itten, gebadene Kälbcrfüfje ober £>irnbaoefcn. 

16. Satjcrifdjc (ober STcItolocr) dUicn. 

Sicfcfficii werben gcitmfrfjcn, gefdjabt, oben unb unten 
3 abgefd)uiffcii, bie gröjjcrcn in ^iuci Seile jerfd) »ritten, 
Heineren gniijj gefoffen uub tu Staffel mit Bali unb 
ii Stüddjcu Slodjlcbfudjcii meid) gefottcu; bei allen- 
gern ffiiüfödjen beä SSafferS wirb glcifdjbriifje nad)= 
Kit; gemiil)iilid) wirb aud) eine Sd)iuciuSl)are ober ein 
djen edjwciiiefleifd) mifgefotten. Stau einem ©tiirfdjcn 
lalj mit jroci Süffeln SRebJ unb einem Stiirfdjcu fein 
jenen jjuder wirb ein biiufetbrouju'S Giubrcnn gcntndjt, 
er Sürülje «an bei» {Rüben aufgefüllt ober mnuadnben 
3 mit Jyleiidjbriitje, gibt bjefe Sauce an bie Milben 
mt fie W ouSfodjrn. — ©0311 gibt mau gebratene« 
eiucfleifd) ober <^miiß'StmietW, 

17. 2>orfd)cn. 
Dirfclbcn werben gefdjalt, fteinftitgcrbid lä'nnrid) ge- 
rn, in einem Siegel mit Stattet ober Slbfdjöpffctt, 



rtroa« fein geflossenem Suder unb einem Söffet ^leifdjbrütje 
meid) gebünftet. (Sine fjalbe ©tunbe uor bem Sluridjten 
roerben fie mit etwa§ SDfetjI angeftaubt unb ein Suppen- 
löffei glcifd)brüb,e baran gegeben; ©alj nad) 23clieben. §at 
man ein ©tüddjen Sdjroetnefleijd), fann mau e§ mitbünftcit. 
- Saju gibt man §irnbaBefcn, gebadene Semnteljdjuitten, 
gebadene ftfiluerfüfje ober gebadene Seber. 

18. m$ttm 

Sie Köpfe werben abgefdjätt, in bünue Sdjeibdjen auf- 
gefdjnitten, ba§ jdjüne grüne Kraut uon ben Stielen ab- 
geftreift unb wie bide Rubeln gefdmitten. Sann werben 
bie Köpfe unb ba§ Kraut in Saljwaffer, jebodj febe§ eigen§, 
gefotten, t)ierauf in einen Surdjfdjlag gebradjt unb mit 
frifdjem SBaffer abgefüllt. (Sa§ Kraut fann nad) SBclicben 
aud) fein gewiegt werben.) Sann wirb ein tjcügclbeä Sin- 
brenn (©. 171, 9Jr. 24) gemadjt, baäjelbe mit guter gteifdjbriUje 
ju einer büunen Sauce gerürjrt, mit ©alj unb ^jeffer gewürgt. 
Slud) fann man etroaä Sßratenbriilje baran geben. Sie Sauce 
läßt man gutauSfodjen unb rüljrt juerft baä ©rüne uub bann 
bie Kotjlrabi l)ineiu. 9Jad) einer SBiertelftunbe tft eS au§- 
gefod)t. 2>aju gibt man gebadene Seber, SBratwürfte ober 
ftatts-Scotelette*. 

19. ©efttüte Sioljlrnbt. 

gRittelgro&e Kotjlrabi werben abgefault, in Saljwaffer 
meid) gel od)t, bann unten ein Pättdje« abgefdjuitten, bamit 
fie ftefte« ; oben wUb U * Sä W* en abgefeilten unb bei 
Seite gelegt, bann bie Kohlrabi bcl)utfam, bannt fie fem 
Sodi fcetomtnen» aulgctjöljlt. Sann • mudjt man eine garce 
, sta lfcÄbtateu, Kalbätopf k., iubem mau baö glcifdj fein 
■ ca t- SB rittet, fein gewiegte ßroiebet uub ctwaS ^cterfilien- 

•m mnn ein ,Den, 3 a » lau i en ' 9 il)t ba§ Steife!) Ijinein, 

8 n . j- 1 c in tleincä ffltitdjbrot in rjeifee glcifd)briU)e ein, unb 

We ^tt cä neb ^ * Wei ® mn batan - ® ann * uUt man aUt 



?of>rrabi btfmH voü unb becft jeben mit bem früher ab- 

jef^nittenm Seefelden jtt. hierauf bereitet man gelbe, niüjt 
,u bide 23uttcrfai.ee <©. 171, 9ir.22>, lä&t fie gut auftoajen 
mb fodjt bie £o(,tiobi nod, einmal barin auf, fejjt fie auf 
ine nmbe Statte, gießt bie ©auce barüber unb gibt fie fo 
u Sifd,. Süif je eine ^erfon redjnet man ein ©tutf. *W 
sjriiue ber ftoljtrabi faitn gefotten, fein gewiegt in ein wenig 
3utter gebiiiiftet, berum garniert werben. 

20. <£d)wax?>miiclü. 
Sie SSmytu werben rein gefdjabt, bis gar nidjt« 
;djwarjcg mcljr baran ift; bie biden werben gefpalten, bann 
itgerlaitg gerfdjnitten, fogfeid, in 33affer, wetd;eg mit jwei 
öffel 9M)( unb einem Süffel 6f|"ig üermifdjt ift, gelegt, bamit 
: nidjt braun werben, bann in fod,enbcm ©aljmaffer weid, 
•rod;t. hierauf täjjt man ein ©fiitfdjen Sutter jerfd,leid,en, 
ifjrt fo nicl 9Jccl,[ lüteiit, alt ba§ gett annimmt, läfjt e8 
ix wenig an^ierjen, gießt fodjcnbe g(eifd,brüf|e unter be- 
inbigem 9fiil)reii baran, bis e3 eine bide (Sauce ift, bann 
f3t man fie gut auifodjen. ©iitb bie SBurjeln meid), gicjjt 
m baS Skffer ab, gibt fie in bie ©auce unb läfjt fie 
dj eine S8icrtelftui.be fodjen. Diefe ©auce tann aud) mit 
iei eigetb legiert werben. 

21. <5ä)\varfrv\irzcln auf onbere Sfrt 

©inb bie SSurgeln Weid) gefodjt, fo mad)t man ein j# 
bei einbreun (©. 171, 9?r. 24), riifjrt baSfelbe mit guter 
eifdjbrüfje ju einer biden ©auce, fäuert fie mit etwaS 
tronenfaft unb läfjt fie gut auäfodjen; ©al* nad, Selieben. 
e SBurjeln werben twr bem Slnridjtcn nod) eine SBiectel- 
nbe barin gefodjt: 

22. SBirftna. 

Die öttfjern SBlätter be« 2Birfin«j Werben megflefdjnitren, 
innern oon ben ©tengelu befreit, rei», gewafdicn, in fieben- 
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bem Raffer gattj weid, getodjt; herauf in einen Eurd). 
1410g gegoffen, mit einem Söffe! 

burchfebnitten. Dann wirb ein tjeflgelbeS Stnbrenn (@. 171, 
9h. 24) gemadjt, baSfclbe mit todjeuber gieildjbrrtje ab- 
gerütjrt, mitSalj, »r unb etwas fein geriebener fcta^ 
!ufj gemüht, gut au«gefod,t unb ber 
ftur.be »or bem Snridjten rjincingerürjrt unb tudjt.g au?gef od,t. 
- Das» gibt man SBratwürfte, gebadete Kalbsleber ober 
ffiürfte um altem gewiegtem gleite, (glei^ Croquettes.) 

NB. ©rüne ©cmüfe müffeu immer mit fiftnfoa ©als* 
»äffet jugefetjt unb mit tattern Sßnffet abgefüllt »erbe«, 
bamit fie belt rauben ©efd,mad »aliercn unb b,e |4fc, W** 
gar6e behalten. 

23. SStrfmg auf. onbere 3Irt. 
giadjbem bie ittnern ffllfittet »on ben Stengeln befreit 
Tmb, werben fie in tod,enbem ©atjwaffer weid, gefotten, m 
einen Durd,fd,lag gebr«d,t, gut auSgebrudt uub e.n er- 
fdmitten ober mit bem SBiegmcffcr gewiegt SRu« W^m 
in ©tüd SButter ober ©uppenfett jerfd,leid,eu, bunftet ben 
SSirfing barin, ftaubt jmei Süffel 3Jk| baran unb gibt 
einen ©d,öpflöffet gtei^brflfie baju, toütjt ■ mit Sat , 

»«n» M « nod, eme Biertel. 
!S» 3«an tann aud, ein paar Söffet Srateufance 
baran geben, wa8 ibn fet,r fd,madl)aft madjt. 

24. ©cbünftctcS SBciprout 
©ie »tättex beSfelben werben in ber 3KUte gehalten, 
ber bide ©tenael tjetauSge^nitten unb bann fein ober grob > 
ZL*& »eüeben, gehobelt ober nnbelartig gefdjnttten. Da m 
fflJTma« ******* **» ober ?lbfd,op fett jerfd,^. 
1 unb büßtet baS Kraut mit etwas Kümmel, ©alj, unD 
2fr n nad) »eluben aud, ein ©las ©ein, barin weid,. Um 
JJrJe ütunbe MC bem «nridjten ftaubt man e5 mit jwei 
®^JtÖ«rf W ft«»t nod, etwa« gleifd,brüb,e baran 



nb fodjt CS Furj ein. — 2>?an giDt Sdjinfen, SBiirfte ober 
:röud)erte 3unge boju. 

25. 28ci|)fraitt in Brauner, fancrer Sauce. 

Saf-Srautroirb toie bie Porfie^cnbf 9fr. 24 gebünftet, bann 
i bunfcibrouncs einbrenn @. 171, 9?r. 25 mit etroalgitrfer 
madjr, mit guter gleifdjbriilje 311 einer biittnen «Sauce an« 
;ü()rt, mit etroa§ Sfftg gefäuert an ba§ Kraut geffjan unb 
be§ nod) eine SBiertetffunbe auggefodjt. - ^ierju giebt 
n geräucherte SBiirftcfjen ober geraud;erte§ gfcifdj. 

26. Btaifttant 

S)te SBfäffer bcSfelben »erben eBenfaffä fon ben Siippcrt 
eit, grob ober fein, iiubclartig gefdjuiffen; olSbonn läßt 
i ©uppenfett $erfdjleid)ett, giDt ba§ Kraut neoft etwa$ 
j, ctmoS Pfeffer, brei Söffer Sffig ober und) SBefie&en 
®Ia§ SScin, ein ©lüdcfjen gudfer tjinciii unb biiuftet cS 
■ fleißigem Umröfjren 30113 meid). (®3 borf nidjt an> 
ien, ba es fonft feine fcf;önc garfe berrierf.) Sine 
elfi«u|fi cor bem Sfnricfjtcn ffaiibt man eS mit ein paar 
offcl 9J?cI;r an unb gießt nod) etluaS gieifdjbriilje bnron. 

Faun gcforfjfe ober gebratene ober init^ucfcr gfafierte 
uicn baju geben. — Stfs tfufpeife eignen fid) am beften 
idjen, ßortoffefnubefn, örafioiirffe, ober ruarme ge- 
rfe Einige. 

27. Gaucrfrauf auf gciuör;iinrfjc Slrt. 

)a3fcrbe Wirb in einem Sieget ober einer Kaffcrorie 
;offer unb Suppe ober bloß ©äffet unb einem ©tiirf 
ober Stfnuciuefeff 311m {Jeuet gefegt. Sollte c§ ein- 
fo füllt man tS wieber auf unb lägt C 3 fortfotficn 
meid; ift; bie« bauert gflodfrftg iWei Shmben. 
nimmt man ein Stiict, etgroß, Sdimo^, gjfy f 0 b j cf 
aran al« e« annimmt, röftet e« mit fein flefdjnittenen 



Semüle. 



3miebetn fd)ön gelb, gießt e8 mit fod)cuber glcifrfHTiuK 
an unb gibt eS an ba§ Kraut, tccldjc§ bann uod) eine Staube 
fodjen muß. 

28. ©cbüuftctcS Sititcrfrant. 

Sa§ (Sauertraut roirb mit gleifdjbrülje ober SSaffer 
nebft $t'b. (125 ©r.) Sdnucine. ober ©äufefett fo lauge 
gebünftet, bi§ e§ gauj rocid) ift. Saun roerbeu jmei Kod)- 
töffel 9)cct)l mit SBaffcr ju einem Keinen Seigtein aiigcriiijrt, 
an ba§ Kraut gegoffen unb fo nod) eine Siicrtclftuube weiter 
gebünftet. 

29. ©cuünftctcS (sauerfrant auf anbere Wrt. 

2J<an todjt ba§ Sauerhaut in SSaffcr ober glcifdjbriilje 
mit gelt, jebod) nidjt ganj rocid). Sine <Stunbe oor bem 
9(nrid)tcn gibt man cS in einen Surd)fd)Iag unb läßt bie 
2kü()e ablaufen. Snbcffcn Iäfet man in einem Siegel ober 
einer Kafferolle ein großc-3 Stücf gert jcrfdjlcidjcn, gibt 
Kein gcfdjnittcue, gelb gelüftete Siuicbcln nebft bem Siraut 
fjinein unb biiuftet e3 barin. Sturj oor bem ?lurid)tcn ftaubt 
man e§ mit ein paar Süffeln SDicljl an unb gießt etiuaS gute 
gleifd)brül)c baran. Sollte e§ nidjt genug faucr fein, tonn 
man itjm burd) Gitroncnfaft, Gifig ober SBcin eine ange. 
neljme Siinre geben. 9tad) ©clicbeu tauu mau audj einen 
Slpjet uiitbi'uifteu. 

30. Sauerfraut mit 9icWjüI)ncrn. 

<£iub bie 9icbt)iU)uet fertig gebünftet (f. SRcgiftrr : (Se> 
bratcue 9lcbl)üf)ner) ober am Spieß gebraten, fo werben fie 
in Pier Qleidje Seile jcrfdjnittcn, bie Slaffcrolle mit Butter 
bcftvidjc«. bei »oben mit ben 9Jcbl)ül)ucrn belegt, baß bie 
gjruft ^ cu ®°^ cn J u liegen tommt unb ba» fertig gc- 
tod)te Saucvtvaut baranf gegeben. Sie Sauce Don ben 

sRebl)itf) nenl luivb Qn ba8 ^ tout Qcfd)üttet unb fo brcioiertel 

etunbe" taugfam im TRob,! gebraten. 



£a« ffraut wirb auf eine ißfotte gefräst, bie Heb- 
ncr oben Drauf gefegt unb fo feroiert. 

GauctttM mit .£nfcn, Jafancn ober Sttam- 
mcttuörjcln. 

Eiefefben werben fdjön faftig gebraten, in gfcidjmäfjige 
fe jeii'djiiittcn mib e&ciifo oerfnbren wie in 9?r. 30. 
icmerfeii fffe ba§ bie ffrantmc»»öntf ganj Bleiben unb 
fie gebraten ftab, bcoor man fie inS Rtaut gibt, erft 
bcn 2Wagen befreit werben. 

32. Sfljicrfrrtitt mit gcröiidjertcm ffldfty 

üaS meid) gcfocfjtc, gerä'udjcrte, warme gleifd; wirb in 
grcidjiinifjige ©triefe gerfdmitten unb cbenfo wrfaörcn 
ei Sit. 30. ein SRippenftücf eignet fid) am beften 

33. Ocbflnpcrc* miatfrant. 

lern gibt ein Stflrf abfdjöpffctf ober ©djwemefdjmaij 
i Siegel nebft würfelig gefdjiiittenen unb gc(b geröfteten 
f«z ba« 9iiibcnfraiit 00311 unb biiuftct eS ^mei ©tunben 
ISbniin ftnubt man etwas aKcf;! baran unb gießt 
ig gicifdjdriiOe nad). ©alj nad) Scliebcn. QtnaS 
juee cor bem Hnridjfcn ba^n gegeben, gibt einen 
:u ©efdjmacf. 

34. ®c1)<idtc3 ülüfonfrant 

n frfct cS mit SBaffcr unb etwa* 6älj 311m Reiter; 
bflihibigcm floaten giefct man ba« SSaf/cr ab, gibt 
iif;e baran unb täfet eS fortfodjen. Sann matfit 
i Sutter, K&fdjöpffett ober 6d)mäfj ein fjellgelbc« 
mit Riebet, füllt cS mit guter Slnfrbbriifje fllI f 
t eS an bat firaut; Wenn es jn birf f e j„ foII(e 
1 gleifd)bdil;e nad), unb läfjt tS nodj einige £eil 



fltmiflf« 



35. s&|t 

SSenn ber flo^l tion ben Stengeln abgeftreift ift, wirb 
tr rein gemafdjen unb in todjeubem ©aljwaficr ganj weieft 
gefotten, bann in einen 3>urd)fd)lag gegoffen, abgetüftlt, 
mit einem runben Söffet feft auSgebrürft, gcioiegt ober fein gc 
fdjnitten. 9cun madjt man ein hellgelbes (Stabreim (©. 171, 
Sr. 24) Bon S3utter, Slbfdjöpf - ober ©änfefett, füOt e8 mit guter 
Jjleifdjbrüfte unter beftänbigem ffiüftrcn auf, würjt eS mit 
Pfeffer unb ©alj, todjt e« eine SBicrtelftunbe unb gibt ben 
fein gewiegten Äo&l nebft einem grofjcn ©tüd ©änfe- ober 
6d)weinefctt tjtncin unb läfct ben Jtoftl nod) eine ©tuube 
lang lodjen. <S3 mufj bierju febr Biel gelt oerwenbet werben, 
ba ber Sloftt fonft rauft fdjmccft. Slud) gebünftete gwicbel 
gibt iftm einen guten ©cjdjmad. 

36. Slotjt- mit Stnftantcti. 
SSirb wie 9Jr. 35 bereitet; eine SSiertelftunbt Bor bera 
»nridjten werben einige in SSaffer weid) gefodjte abgefdjälte 
ftoftonien ftinein gegeben unb mitgcfod)t; ober Wenn ber 
Stobt augcrtdjtct ift, mit in 8«*« flebrotenen Saftamen 
(f. SRegifter) garniert. 

37. ffiofatloty. 
Die bieten STnofocn werben Bon bem langen ©tenget 
abae?dmitten, Bon ben gelben ober faulen ffltättöjen befreit 
unb in lodienbem ©atjwaffer weid) gefotten, bamit fie fdjön 
arün Bleiben, nadjfter in einen Üurd)fd)tag gegoffen unb 
ZZ t n n em 2Saffer obgcfdjwcmmt. ®er 3tofenfoftl barf nidjt 
H S qefotten werben, ba er fonft fein fdjönet «nfeben 
r en würbe. «Itsbann läfjt man in einer Jcafferoüe ein 

• ♦ 6itiein, läfe 1 e8 tin wemg anjieften unb füüt e« mit 
iSnb« gtei^W^* unter oeftäno'Se'" SRi^ren auf, würjt 
* ; mit gRu8latnu%, wenn nötig aud) mü ©ülj unb läfet eS 
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gut öitSfoc^m. ©ine SBierteiftnnbe bor bem »nri^fen gibt 
man ben Sfiofeufofjl in bie ©auce, riifjrt if>n aber nidjt ju 
oft um, bamit bie ßnofpen ganj bleiben. 

38. Slumcnforjt ((Torötol). 

£er SSdimenfofjl muß, fo Diel mir immer möglidi, 
gon^ bleiben; olnte bie 9tufe Jjlt befdjäbigen, werben mit 
einem fpi(sigen SKeffer bie Keinen grünen ©fätttpll l)erou§ 
gepujjt nnb am ©tenget bie äußere grüne ©djale abgcfdjält. 
25er 83lumcnfo()( wirb in fodjenbem ©aljwaffer meid) ge> 
ge|otteu, bod) nidjt fo meid), baß bie IWojc ^erfüllt, gießt 
bann einige Söffet falteS SSaffer Darauf unb läßt ifjn bis 
oor bem Slnriditcn im SSaffer unb gibt il;n, riadjbem man 
ir)tt auf eine platte ober ruube ©dn'iffel gefegt fjat, mit 
forgenber ©auce 311 Iffdje: 70 ©r. SButtcr läßt man jer« 
fdjfeidjcn, riifjrt fo biet SÖJcljf, als eä annimmt, (jincin, unb 
gießt fo Diel glcifdjbrüljc baran, baß e§ eine birfe ©auce 
wirb, läßt biefetbe gut ausfodjen unb regiert fie julcßt mit 
jttjci ©ibofter unb etwa« Girronenfafr. 

39. JBfitmcitFoIjf. gcuiirfctt. 

Sft ber öfitmenfaj&t in Heilte Stüde pfeift unb in 
«Sat^maffcr meid) gcfodjr, fo nimmt man ifni au>3 bem SSaffer 
unb läßt ifm in einem SDurdjfdjtag ablaufen, ©obann wirb 
ein Söraubteig (f. Sfiegiftcr) brreifet, jebe Sfunie barin ein- 
getaudjt unb in ©dnnalj fdimimmenb fdjöu gelb gebarten. 

40. Sioptfalat als ®cmfife. 

2Wan Blättert bie ©alntffanbcn ab, fdjueibet bie groben 
{Rippen IjerauS, pufct ba« ©riine weg unb fodjt iljn in 
pcbenbem ©afjiflöffet meid;, gießt il;n in einen ©urdtfäStofl 
unb füljlt ifm mit foltern SSaffer ab, brürft it m mit einem 
Söffet au« unb fdjneibet tyn mit einem Keffer mcbrmoK 
Durd) ober wiegt tb,n. SRun madjt man in einem <£i cgeI ober 
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in einer ffafferoue ein ©tüd Butter ober «jöpffett Jeifc, 
qibt 2MI, fobiel eS annimmt, hinein unb läßt e§ fdion 
betlgclb röften; aisbann gießt man e§ mit fodjenber Jtei # 
bntbeauf, würjt eS mit©al ä , Pfeffer unb ein wenig »at- 
ml and, tonn man ein paar Söffet SBratenbtfi^e botan 
geben, Weldje ba§ ©emiife W fdjmadljaft madjt. 3ft bte 
Sauce ausgelöst, fo gibt man ben ©alat runem unb laßt 
ihn nod) ein wenig fodjen. 

41. ©nbttoien - ©cmüf e. 

gjean bereitet ba§ ©emüfe wie baS »offte$ent> Je- 
fduiebene; läßt in einem bieget ©uttet jerfdjleidjeu, t&M 
Pefil, föntet e§ annimmt, Ijinein unb gießt e§ unter be- 
fiänbigem SR%en mit gleifabrütie fog(eid) auf, aber nidjt 
ju bünn, unb läßt e§ gut austoben, «föbann gibt man 
ben qewiegten (Snbiöie tjincin, oeirfi^t xfyx gut unb laßt 
il,n gut auStodjen. - ©oju gibt man gebadeite 
©ifjaffrÄotelette», gebadene Kalbsbriefe. 

42. Spinat. 
SEer ©pinat wirb auSßefudjt, oon ben groben ©tiefen 
befreit, rein gewafdjen, in toajenbem ©al&wafler 9««i »^ 
acfodit hierauf in einen fcurdjfdjlag gebradjt, falte« SSoffer 
barüber gegoffen, feft aulgebrüdt, t,ierauf, nebft einer ganzen 
'Awiebet, W f«« Stiegt. SJann wirb 9JJct,l m fflu ter 
aelb neröftet ber ©öihat eine »iertelftunbe bann gebunftet, 
mit lodjenber Sleifd,6rüt,e oerbiinnt, nod, eine 58iertelftuv.be 
gefodjt, mit «et, ©al S unb ein 

miß geroürjt. ©ttjx gut ift e§, Wenn ein paar Coffel «raten- 
brül)e baran gctodjt werben. 

43. «Bvinat auf anbete 3ltt. 
«man mad)t einljeuftelbeS (Sinbrenn (©. 17 1, 9ct. 24), füllt 
a m U todienbet ^Itifdjbriujc auf, würjt e« mit Reffet 
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unb aJhtSrarmiß unb tößt eS gut ausroden. «fSbann gibt 
man ben gcfodjten fein gewiegten ©pinat hinein unb fodj! 
ifm nod) eine hafbe ©tunbe. — Qm Beilage gibt man fo- 
genannte Odjfenaugen, Sörafmurfte ober ©diinfen. 

44. Spargel in (jcinmndjfaucc. 

$om ©pargef werben bie Srättdjen von unten un- 
gefähr bis jitr «Kitte abgeflaut, rein geroafdjen in einen 
Sünbet jufammengebnnben unb in fodjcnbem ©arpaffer 
meid; gefotten, bann ein wenig faffeS SSaffer baran gegoffen, 
ftcfjen gefaffen. ©ofl ber ©pargef fdjön grün treiben, barf 
er wäfjrenb bem ©ieben nidjt jngebeeft werben. 53ei bem 
Hnridjten wirb ber ©pargel gfeicfjmäßig auf eine platte 
mit ben fföpfcfjen einwärts gefegt unb mit hellgelber ©in- 
madjfauce (©. 171, Str. 24) übergoffen. 

45. Spargel in SJattcrfaitce. 

Scadjbem ber ©parger meid; gcfocf)t ift, wirb er auf 
einer platte fdjön georbnef unb mit fofgenber ©auce über- 
goffen: 

73 ©r. öufter faßt man jcrfdjreidjen, riif;rt jroci Cöffel 
9J?efjr hinein, rührt fle fogfeid) mit guter gfciföfirürje unb 
einem fiöffer ©pargerwaffer gfaft, läßt fie gut austoben 
unb regiert fie mit einem (Sibotfcr. hierauf wirb fie über 
ben ©parger gegoffen ober in einer ©auciere beigeben. 

46. »rcdiftMrgcl in Sufrcrfituee. 

#ierju nimmt man biimie grüne ©fämmtfjen, puftt bie 
örätfehen bis im Witte ab, 6ria)t ober fajneibet fie, fo weit 
fie fi« brerfjen raffen, in rjarbfingerrange ©tücfajen ob unb 
fiebet fie in foajeubem ©a^waffer weitf,. 3> nim brinqt man 
fie in einen 2)urcf,fcf,rag ober ©eifier, bnmit fie abfaufen 
Säßt ein ©tücfajeu iöiifrer ober ©nppcifcft irrfcfjrfirf.t,' 
rüb,rt ÜWebr hinein, füllt eS mit rocf,e„ber Sfeif^riifie Tb 
einem ßöffef ©pargelmaffer rangfam auf, bamif ei feine 
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Säfcdjen belommt, läßt bie ©auce ausloten, gibt etwas 
©alj baran unb fodjt eine iSiertelftunbe t-or bem Stnridjtcn 
ben weid) gefodjten ©pargel hinein. Sann aud) mit jroci 
Eigelb legiert werben. 

47. #ol)fcnßcmüfc. 

3>ie s«ten flehten $>opfenfproffcn werben unten am 
Stiel etwas abgefd)nittcn unb bann rein gemafdjen, in fodjen- 
bem ©aljwaffcr meid) gesotten, «TCadjbcm fie abgegoffen 
finb, madjt man ein hellgelbes @inbrenu (©. 171, 9Jr. 24), 
füllt eS mit guter glcijd)brül)e auf unb läßt eS gut aus- 
fodjen, faljt eS nad) belieben unb gibt ben fcopfen hinein, 
ber nod) einmal aufjutodjen I)at. 

48. Sauerampfer. 

S)ie S5lätter werben oon ben ©tengein abgejupft, retn 
gemafdjen unb mit bem SBicgmcffer nidjt ju fein gewiegt. 
Sn einem Siegel ober einer ÄaffcvoHe läßt man bann ein 
©tüddjen 93utter jeridjleidjen, gibt ben Sauerampfer, nebft 
etwas ©alj unb 2Huefatnuß, hinein unb bünftet itjn meid), 
hierauf werben jwei Söffet 9M)t baran geftaubt, eine Ober- 
taffe faurer 3ialjm unb ein fiöffel g-leifdjbrühe baju gegoffen 
unb baS ©auie bis ju einer biden SKaffe oertod)t. SSor 
bem Slnridjten wirb eS mit jwei Eigelb legiert, ein ©tüdd)cn 
©lace ober Skatenjdjül) gibt ihm einen Iräftigen ©efdimad. 
— ©aju gibt man oerlorene Eier (f. Slegifter), iebod) eignet 
fid) biefeS ©emüfe bcfjcr al« 9ünbftei\d)beilage. 

49. ©rüttc Grüjcn. 

©teilten werben \x\]<5) gepftüctt, öon ben fcfilfen befreit 
unb in einer me^ingenen Pfanne in todjenbem ©aljwdffei 

aef orten. © iub uod ) "fä* 9 5n i ,icI ) toei( *)/ to "° °a8 
2Bafter abgegojfcn, in einen Siegel ein ©tüddjen Sßutter 
aettian, bie ©rb\en hinein gegeben unb mit einem Söffelehen 
ße^to&eueii Suder unb einem Söflel guter gleijdjbrühe, fottrie 



einem Söffe! MOfi meid) gebünftet. — 2118 Seilage ju biefem 
©emiife finb üm be|ten flalöS-tfotelctteS, gebacfene pljiter, 
gebadene ÄlalD-sfüße ic 

50. GJriine ©rufen auf anbcre %xt . 

9ftan gibt bie grünen Srbfen fogleid), iiacf;bein fie rein 
gewafcfjen finb, in einen Siegel, worin ein- Stüdd)cn Sutter 
jerlaffcn i)t, unb biinftet fie roeidj ; bor bem Slnridjteu ftaii6t 
man ein wenig dJlety hinein, gicfjt einen Söffer gleifajbriilje 

0, aud) gibt man fein gewiegte! ^eterfitieiifiaut unb etiual 

Surfer baran. 

51. Jßitröc öon grünen G-r&fcn. 

©rime frifdje grbfen werben reiii geroafdjcn unb in 
fodjenbeS Safyuaficr getljan, unb fef)r weid) gefotfen. Sann 
mit etwas greifd)briü)e burd) ein Sieb in eine Sd)iiffcl ge- 
trieben, hierauf ein l)cngcrbe§ Giubrcun gemacht unb ba§- 
fefbe mit ben burdjgctricbeneii grbfen angeriiljrt. «Sollte e$ 
«u bief fein, gibt man nod) &feifdj6rfifi> nad) unb lafct alles 
iufammen norf) eine Eiertelffunbe fodjen. Sa 3 u gibt man 
getretene $itf)iier, gebratenes ffalbffeifdj ober SoteletteS. 

52. ©rünc Grlifcn mit gclficn 9iül>ci!. 

öeibe ©emüfe (nad) 9tr. 16, S. 130 unb 9lv. 49, S. 141) 
werben fertig gefodjt unb gut aufommen uermengt — 8118 
öerfage Inerju eignen fid) am befteu gebatfene Semmel- 
fd)nttten, Warme ^unge, £>irubaDcfen ober groquettcS. 

53. 3 U(f crcrIifcn in bet Sdjak CSncfcrfdjcfcn) 

Siefelben werben au beiben ©„ben abgefdjnitten unb 
bie feinen gaben an ben Seiten abgeben, bann in fodmu 
bem Saljmaffer fdjnell abblanfdjicrt. 3„ einem 2:ic ( ,el m 
man ein Stüdojen Sutter ierfdjd-i^cn, gibt bie ffi«jfe n fii„-;» 
rübrt fie um, ftaubt jwei Söffel Wd,l baran unb faht n e S 
(Belieben, man nimmt aud) ßuder baju, aud) tommt eine 
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$rife fein gewiegte« ^eterfiliengrün baju. Suftfct gie&t 
man einen Söffel ooü gleifd)briu> baran, unb todjt e3 ju 
einem bieten ©emüfe. 

54. JBoljncn. 
SSon ben Sonnen werben bie beiben (Snben abgefdjuitten 
unb bie gaben an beiben Seiten abgezogen, bann fdjneibet 
man fie ber Sänge nad) in jmei bis brei Seile, fod)t fie m 
fiebeubem Saljwafjer ntdjt ju weid), feifjt fie ab, gibt in 
einen Siegel ein Stüd Sutter, läfst bie öofjneu eine b.albe 
Stunbe, inbem man fie t)ter unb ba umriiljrt, bünften, ftaubt 
fie mit jwei Söffel 3)cel)l an unb giefst julefct einen Söffet 
Sleifdjbrüfje baran; aud) faljt unb pfeffert man fie etwa*. 

55. SBoIjucn auf oniicrc 9lrt. 

Sie Sonnen werben abgejogen, ber Sänge nad) fein 
gefdjnitten, in einem Siegel mit jertafjencr Sutter, Salj 
unb gewiegter «ßeterfilie weid) gebünftet, mit etwa« 2Ref)l 
angeftaubt unb bann etwas gleifd)briil)e baran gegoffen. 
etwaä SBolnieufräutdjen mttgetod)t, lieben üiele Seute. 

56. SBoIjncn in faurcr 6ance. 
«Kadjbcm man bie Sotmen abgejogen, länglid) ober 

in würfelartige Stüde gefdjnitten twt, werben fie in 
todjenbcin Saljwaffer weid) gefotten. Snbeffen mad)t man 
bon Söuttcr, Stbfdjöuffctt ober Sdjmalj ein brauneä (Sin- 
brenn, füllt e§ mit guter gleifd)brüf>e auf, würjt e8 mit 
Pfeffer unb Sali, giefst ein wenig gffig unb einige Söffel 
Sratenbrürje baran unb läfjt bie Sauce, gut anStodjen, als- 
bann cjibt man bie S8ob,nen tjinein unb läfjt fie nod) eine 
SBiertclftunbe lod)en. 

57. Sauuoljncn. 

Sßou biefen werben nur bie Kerne Don jungen, nod) 
„id)t auäaewad)jenen ®ob,nen benüfet, ba' bie Wulfen bid 



unb nidjt $u gebraudjen finb. 25ie Sonnen werben m 

fodjcnbein ©afjmaffer rocid) gcfotfcn, unb abgegoffcn. hier- 
auf wirb in flciiie SSürfcI gcfdjiiittci.cr ©pcrf gucrft anS- 
gebraten, bann oon bcmfcIDcn unb einem ©tüddjen Söutter 
unb $)M)l ein Ijeagcr&c« Ginbrenn gemacfjt, baSfelbe mit 
guter glcifdjbriilje aufgefüflt, Safj unb Pfeffer baran gc 
Hjan unb mit einem Söffet Sffig gcfäncrt. Sft bie Sauce 
fertig, werben bie öoln.en Ijiiicingcgcben unb nodj eine 
tjalbe Stunbe gefodjt. — %l§ ©erläge eignet fid) rofjcr 
ober gefottener ©djii.fen, ©djmeincfreifdj ober SBurft, in 
9Jorbbeutfa)tanb ifjt mau gcfodjten ©ped btyu. 

48. Surre Sovilen. 

£ierju roäljtt man ffeine weijje SBoljnen. SMefelben 
werben, nadjbcm fie an«gefud;t finb, bie STCadjt »orljer in 
frifdjeS SSaffcr gefegt, biefeS SBaffer morgen« abgegoffen 
unb mit anberem fartem SBaffer Werben fie bann meid) ge- 
fod)t. (Sie miiffcn Tange fieben. Snbcffen mad)t man oon 
öutfer ober Stbfdjöpffctt mit 3flctjr ein Ijcflgclbe« Ginbremi, 
fuflt es mit guter gteifdjbrütje auf, fäuert CS mit etwa« 
Sffig unb gibt and), wenn nötig, ©alj baran. £ie ab- 
gefegten Süoljnen werben bann in ber Sauce nodj eine 
8Jiertefftm.be gefodjt. 

,.r4 a «<£ rc " Wtt ** - *• •* * * 

59. gtortfe tun bflrrcn Sagucn. 

wemg tjetfgefbe« ©...brenn baran gerügt, baranf burefi ein 
©ieb ober ©eitjer getrieben, ein wenig mit gicifdjDriifie 
»erbünnt, ©afj naa) Söcficbcn baran gegeben. fcam. läßt 
man fie nodj ein wenig auffodjen. a»an fann flU£ , » 
öratenfauce baran geben. 
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60. ©ttgemadjte Sonnen. 

©iefelben werben bie Sßadjt tivetyx in frifdje« SBaffer 
gelegt, biefe« SBaffer morgen« abgegoffen. §II«bamt werben 
fie in ©aläWaffer weid) gefodjt; tjierauf fann man fie 
bünften, am beften finb fie in brauner, | aurer Sauce. — 
818 SBeilage eignen fid) ftnacfroürfte , geräudjerte« gleifdj, 
Sdjinfen. 

61. $ürre ©rbfett. 

SRon fe|t biefelben, nadjbem fie forgfältig au«gefudjt 
finb, mit f altem SBaffer jum geuer unb läßt fie unter 
fleißigem llmrüfjren langfam weid) fodjen, bi« bie hülfen 
fidj ablöfen; bann ftreidjt man fie burdj ein Sieb ober 
einen ©eitjer, n.adjt oon frifdjem ©djmalj unb SJccfjf ein 
tjellgeibegMSinbrenn, füllt baSfelbe mit ben Gcrbfen auf, 
oerbünnt e« mit guter gleifdjbrülje unb fodjt bie Srbfen 
nodj eine S3iertelftunbe. 

62. ßtnfctt. 

SMefelben werben mit faltem SBaffer unb etwa« ©alj 
jitm geuer gefegt unb weid) gefodjt, bod) fo, bafe fie ganj 
bleiben. 9lt«bann röfiet man einige Süffel SBcefjl in ©djmalj 
ober Slbfdjöpffett gelb, gießt ba« Sinbrenn mit fodjenber 
gleifdjbrütje auf, gibt etwa« Qsffig unb einige Söffet 
SBratenbrüfje baran unb läjjt fie gut auStodjen. Shtrj »or 
bem Slnridjten rütjrt man bie Stufen, oon benen man ba« 
SBaffer abgegoffen tjat, in bie ©auce. — Sil« 93eilage gibt 
man warme, geräucfjerte 33ratwürfte, audj ^dringe. 

63. Trüffeln. 

1 *ßfb. (500 ©r.) Trüffeln wirb in lauem SBaffer gut 
abqebütftet unb bann in faltem SBaffer tjerauSgemafdjen, 
abgetroefnet, in einem Siegel ober einer Stafferolle mit einer 
gtafdje 07* Sitet ) rote n SBein, »ier Hielten unb ein flein 
wenig ©<* l S eine ^iertelflunbe gefodjt; bann in einem gut 
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öerfdjrirfi&Qrcit ©rufe ober einer Büdjfe an einem füllen Crt 

aufbewahrt. 

Braudjt man wcrd)e, werben fie mit einem filperna 
Senct r,crau3gcb.°t>c», ret^t fein abgefault imb fein auf- 

G4. CJcfoftcnc imb bann ßlnficrtc Änftnnicn. 

SWadjbem man birfefben in fodienbem SSaffcr bfandjiert 
fjat, werben fie abgefdjält. Sann läßt man fie in gieijdj. 
brüb,e mit etwa* 8a^ weid) fodjen. Snbeffcn fafjt man 
ein jiemfid) großes Stiicf »eigen flodjjuder mit etwa! 
23affer birf fpimien, wirft bie Äaftanien fjinein, unb rührt 
fie etwa« um, bamit jebe fid; mit 3»rfer -überlebe, hierauf 
Wirb jebe einzeln mit einer ©abel ober fpißigem £->öljd)cn 
au« bem 3urfer gehoben. — £icfe itaftauicu maowji ju 
ßofjl ober Blaufraut gegeben. 

C3. Stürücirfilicn. 
Sie STörbernibdirii werben fd;ün jugefdjniffen rgebrr r )t), 
fo baß fie f|re Sonn behalten unb in friidjem Skalier 
gemaidieu unb liegen gclnffrii. SSföhretibbem gibt man 
für fedi« $erfonea 70 ©r. tfurfer, 17 ©r. Butter in eine 
ftnfieiPlIe, fnidjtet ben ^urfer mit ©nfier etmaS au unb 
ftefft bie irafierolle aut'3 fteuer, läßt ti rinfodjeu bis jum 
Gcrninrl, b. t). bis ber flurfer fdjöu braun geworben ift, 
füllt bat G.iramel mit glcifdjbriilif auf, gibt bie 9{übd)en 
nebfi etwa* €alj unb 63 ©r. fi ifdje Butler hinein unb 
läßt fie nur ein paarmal ouffodjeil, bo fie U%r fdjmll meid; 
Werben, gieße bie gliifdjbrfifte bouon ab, röfte einen fleinen 
JSodjJßfiel ooll SWeljf mit Butter etum* hellbraun, fülle mit 
bcW Äliflfgoflenen ba« geröftete Wetfl auf imb gebe & 
n<>d)bem ti jnuor au$fleiod)t , über bie Sfiibdjcn, f'nffe bie' 
feinen auffodjeu unb ridjte fie an. — Gin lieblicher, faftam'm« 
fitjniidjer ©eidmind jetdjnet biefe ffliibdjen an*. J?nib*briefe 
gebaden, fpanijaje Äpfel (f. WegifterJ eignen fid; al« Beilage. 
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66. 5j?nt6c Don Manien. 

IV» $fb. (750 ©r.) Äaftaitien werben abgefdjält, in 
fodjmbrt SBofler gelegt unb bie jweite Sdjale abgejogen 
toie bei ben SWanbeln; bann werben jwei groiebeta würflig 
gefd)uitten, in Butt« l)cllbraun gerottet, mit brauner 3u8 
auigcfüllt, bie Saftanien mit etwa« Salj tjineingegeben unb 
onbcrttjalb Stunben meid) unb furj gcfodjt, im Dörfer 
geftofjen, wieber auf« geuer gegeben, mit einem fleinen 
Sod)lüficl Doli 3)cet)l eingeftaubt, auefodjen gelaficn, bind) 
ein Sieb geftricfjcn, beife gerüljrt unb mit Salj unb 5D?u8fat- 
nufe gcwürjt. Slud; wirb ein eigrofjeS (Stüddjen Butter 
für} oor bem SInridjten barunter gerührt, unb bann feroiert. — 
©lacierte <gd)wein§fotelctte8, Bratroürftdjen, Hein* Blut- 
»ürftd;cn, eignen fid; al« Beilage. 

G7. Slrtiftljorfcn auf fitoncr 9trt. 

£cr untere, flcijdjige, Don allen Blättern unb bem 
$clj entblößte Seil ber Strtifcfjode wirb rein gcfdjält unb 
joglcid) mit Gitronenfaft eingerieben, bafj er nidjt fdjwarj 
wirb, unb in ©aljroafjcr blanfdjiert; bann im frijdjen SBaffer 
abgcfütjlt. — Sinb bie Slrtifdjocfen grojs,. fo fann man fie 
aud) in oicr Steile oerfdjneibcn. — Gtroa« ed;alottcn, grüne 
«ßetcrfilie unb Cljampignonä werben fein gefdjnitten, ge- 
wafdjen unb in einem Sud) auSgebrudr. — SiefcS feine 
firäutdjen wirb jur ^älfte in einen ffafjcrollcboben geftreut, 
jroet Gyloffel Clioenöt baran gegoffen, bie 9lrtifd)oden Innern- 
gereift, bie anbere $>ätfte ber feinen Jlräutdjcn barüber 
geftreut, itoei Cöfiel ©lace unb jroci Cöffcl 3u8 baran 
gegeben , mit buttcrbcftr\d)enem Rapier jugebedt unb im 
cjen unter fleißigem Begießen brei Jßiertelftunben meid) 
Bfbfinftet. — ® ie ^ lrti ^d)oden werben angeridjtet, bie 3u3 
entölt unb unter bie &rtijd)oden gegeben. 

G3. ^»t6t non tocißcn Sonnen. 
«Cte weifeen Bohnen, '|i fiiter, werben gewafdjen, mit 
Bietern ©afl«' * wti 8»Wb^ einer gelben mübe unb swei 
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Sßeterfifie-SBurgefn Weid) gefodjt, baS SBaffer baoou abge- 
soffen, mit 1 fiitei fügen SRaljm, fed^S gef^nittetieii ^wiebeln, 
ettoaS @afj auf bem geuer fo lange unter beftiinbigeiii 
SRüfjren gefodjt, bis 1 e§ ein Srei ift, ben man mit ber 
©abel effen famt; bann wirb bicfer Srei burd) ein Sieb 
geftricfjen, wieber jjeijj gerüfjrt, ein ©fiitfcfjen frifdje Suiter 
borunter gege&en unb angerichtet. — SDiefeS ©emüfe ift 
feljr an gafltagen ju empfehlen unb tonnen geboefene ^dringe 
ober grofdjfcOenfel als ©etoge bagu gegeben werben. 

69. Hieti Waith 

(gu SRugoutS unb feinen ©aucen). 
$fb. (250 ©r.) feinften 9?ei§ mäfcf)t man unb 
entfernt bie braunen Äönier unb fegt ibn mit foltern Sßaffer 
aufä geuer. @inen 2J?oment nad; bem Sluffodjen luirb 
bo§ SBaffer fogleid) abgegoffen, ärjulid) wie bei ben Kartoffeln, 
©ießt falte» 1 äBoffer barouf, räßt es wieber auffodjen, gießt 
eS wieber ab unb »erfährt fo breimal, big ber SReü fo 
weid) ift, baß er fiaj leidjt gwifdjen ben gingern gerbrürfeu 
läßt, worauf ba§ SBaffer redjt gut abgegoffen unb ber SRetS 
mit ©alg unb frifdjer Suffer umgefdjwenft wirb. 2)er 
9ieiS bleibt auf biefe Hrt boHfommen gang unb förnig, unb 
ift bicfeS bie befte BubercifungSweife. Sag SScrfat)reu gel)t 
eben fo rafd) wie bie fonfl üblidje 9Jcefr;obe. Wlan inadjt 
bann oon bem DieiS einen fdjönen 9tanb um £)ül)ner-, 
fialb- ober SBilbragout, aud> gu 5ßaprifafleifdj 'ft er fefjr 
gu empfebjen. 

t 

70. granffurtcr Saubfiiifdje. 

(©efüOtcr Spinat.) 
2J?an madjt eine pHe, wie in dir. 75, @. 150 gegeigt Wür- 
ben ift. ©inen großblätterigen ©pinal nberbrübt mau nur „nt 
focfjenbem ©algwaffer gang leidjt, legt ilju bann in f a [ teS 
SBaffer unb oon ba breitet man i^n auf ein weiße« 
Sföau nimmt brei bi» mrr Sölatter jufnmnifn, fl ibt j„ bj( 
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iKitte ein nußgroße» - ©tütfdjen »on ber gülle unb überbiegt 
fie mit ben ©fnttern. — 9cadjbem nnn alle 931ätter gefüllt 
unb Rein tängtidjrnnb geformt finb, werben fie in eine fladje 
ßafferolle an einanber gereift, mit einer gwicbel, ge^et 
Miibe unb $cterfi(ienwurgel geunirjt, mit ©alg beftreut, mit 
fetter gleifdjbriitje begoffen unb eine tjal&e ©tunbe longfam 
gebämpft. üeim Stnricfjten foinmt eine fpanifdje ©ance 
(9er. 51, ©. 178) ober eine bcutfdje Sauce (9er. 47, ©. 177) 
barunter. 

71. (Styinntyubbing. 

2)rei fianbootl junger ©pinat wirb in foeljenbem ©alg- 
tnaffer blanfdjiert, abgefüllt, bann auSgebriictt unb mit einer 
{(einen 3nMebel f e j„ gewiegt, alsbamt in einer Stafferolle ober 
einem Siegel in Sutter ober 2tbfd)öpffett mit etwa» ©alg unb 
einer 9ßrife Pfeffer gebünftet. Qmi 9Jci(ctjbrote (100 ©r.) 
»erben abgefd)ält, in falter SDcildj eingeiocid)t, nad) einer 
Siertelftunbe feft au?gebrüctt, in 35 ©r. Söutter in einem 
Sieget abgetrorfnet, bann an ben gebiinfteten ©pinat gerüt)rt 
unb in einer ©djüffel ertalten gelaffen. 

hierauf rütjrt mau bn» ©elbc oon fed)§ Siern bavem, 
ba§ gu ©djnee gefd)logcuc ©weiß oon benfelbcn wirb letdjt 
barunter gehoben; nad) belieben fnnn man and) eine fianb- 
ooll fein gewiegten ©d)inten, jebod) beoor mau ben @d)nee 
baron gibt, baruuter mengen. Sföbfmn ftreidjt man eine 
®unftform mit 23utter au» unb fiebet ben 9ßubbing eine 
©tunbe, ftürjt ifjn auf eine fladje platte unb gibt Sutter- 
fauce (9ir. 22, «Seite 171) barüber. 

72. ©^inatfrtt^fen. 

fcrei §anbwoH iunger ©pinat wirb rein gewafdjen, in 
©algwo^er abge!od)t, mit taltem 5E8affer abgetüt)lt, feft au3- 
gebrüdt unb fein geroiegt; bann läßt man ein wenig fein 
gefcfintttenen ©pect etwa» anlaufen unb bünftet barin ben 
©pinat mit etwa» ©alj. 3n S wifd)en wirb ein SJcilcbbrot 
in 2Bü^ el 8 e ^ mtten ' « @d)mati gelb ft etöftet, mü einer 
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Tuffe fodjenber SD?irc^ iiBergoffen tmb fo eine Seiifang 
fleb/n gefaficn. ßam 6ffirf grfolfcner, nidjt fetter Sdjinfeit 
tpirb fein gewiegt, Sörot mib edjiiifm unter ben gebiinfteten 
Spinat gemifdjt, bann brei gmije Girr barnu gcfdjfngcii. 
SluS einem fein auSgcroafften 9?ubcftcig (S. G7, 9?r. 8) werben 
üicrerfige Stüde gcfdjnitten, am 9!nnbe mit Girocifj beftridjen, 
ei» Söffcl gülle In'neuigctfjan, jufammengcfdjfogcn unb fcfl 
am 9Janbc anfammengebriirft, eine fjnfbe Stuube auf bem 
SWubefbrett trorfnen ßctaffen, Worauf birfe St'rapfen in fiebcif 
bem enfjroaffer acfodjt werben. Sor bem Sturidjtrn werben 
fie mit ecmmclbröfcfn, mcfdje in edjmafj geröflct fiub, 
übergoffett 

73. Kontotcn ttott SBtrfittg. 

Son einem in ©a^maffer meid) gefodjfcit nnb ab- 
gerügten 2Birfiugfopfe werben bie fdjönfteit Sfätfer ab- 
genommen, Don bc» ©tengetn befreit, auf ein SJreft gc- 
legt unb in jebeä jwei £öffct oon ber in 9?r. 75 angegebenen 
garce ber Sange nad; [jinein geffjan, bann jnfamnicmjeroflt. 
£>ie 9?oufcttcn werben in eine biimie Giumadjiauce gefegt nnb 
barin eine fjafbe Stuube gcforfjt, ober auf einer fladjen 
Pfanne in «bfööpffe« fdjön gelb gebraten, auf eine ruube 
platte gelegt, unb bann erft bie Sauce burd) ein Sieb 
barüber gegoffen. 

74. ©cffillfc Strant-Ülouktkn. 
©erben ebeufo zubereitet wie bie ooif;ei grf;ru bc Kummer 
onftatt ber SBitjiugünitfer aber Silättn uo« weißem iltaut 
baju perweubet. 

75. ©cffifffcr 2Birfm fl . 
Gin großer S3irfiugfopf wirb oon beu äußere» SÖInffcm 
befreit unb goiij in ©afjiuoffcr faft Wad; grfod)t, hierauf 
mit faltem Söaffcr abgcfüljft, bie SJfättcr bann bo „ bc ' 
Stengeln befreit, eine Muflaufform bid mit öutter befind)«, 
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mit ben SSirftngblättern bidjt ausgelegt nnb foTgenbe gütle 
hinein gegeben: 1 *fb. (5()0 ©r.) «ratumritbrät ober 1 $fe 
(500 ©r.) fein gewiegte« Sdjroeincfleifd), eine f lerne fem. 
gewiegte ©anSIcb'er, werben in einer Sdjiificl mit oicr flflnjeit 
eiern glatt gcrülnt eine §anbi>olI Scmmclbröjcl Ijiuein gc- 
gegeben, gnt geladen, mit einer $ri|e ffeffft gennirjt, in 
bie gorm gefüllt, mit SSirfiugbfättcrn gnt jugebetft unb 
eine Stuube im Slunft gejotten ober im 9tob,r gebraten. 

3ft er fertig, wirb er auf eine raube Sduifjcl geftürjt 
unb mit gelber Ginmadrfauce übergofjcn. 

7G. ©cfüfltct SBufmß öon Sratcnreflctt. 
JRcfte toon »erfdjiebcnen gfeiidjgattungen, and) Stinten, 
refte, wiegt man nebft einer tleincn gwiebcl, ^eterfilie unb 
ein wenig Gitronenföale rcdjt fein. Wart bünftet 1-2 
Jeder »oll, xa\i) in Sutter ober 9lbjd)öpfiett nebft 1—2 
eingcwcidjten, gnt au3gcbrüdten 9Hild)broten. 3ft ba3 ©anje 
ausgeführt, jdilägt man je nad) ber 9Jtaf}e 2-4 Gier baran, 
rührt alle« gut burdjeinanber unb mürjt eS nad) ©ejdjmacf. 
Ginen fSirftngtopf mittlerer ©rö&e fiebcMnan in Safjwafier 
meid) unb läfet il)n erfatten. hierauf belegt man eine mit 
©utter beftridjene gorm mit ben Bivfingblättern, oon roeldjen 
man üorljer bie 3iippen entfernt tjat unb füUt bie oorber 
beidjriebcne TOafie ein, betft fie mit gcfodjtcn Biriingblättcra 
ju, legt einige Stiidttjen ©utter barauf unb bratet baS ©anje 
eine t|albe bi« breiuiertel ©tunben. ^)icrju feraert man 
eine b,eüe Gtnmad)\auce oon einem Stüddjcn 93utter ober 
Slbfdjüpfiett unb einem Slod)löfjcl TOetjl, ucbjt ctroa« Girrotien- 
jaft. iRnd) belieben gibt man gauje ober in ©alj getodjte 
Rartoüelidjmse baju. _ 



1. mbtfdßiMn. 

2>aS greifdjige oom KalbSfdjfegel (Kuß) wirb nom 
Sein abgelöft, bie #aut bat-on entfernt, in t)albfingerbirfe 
©rf)ni|e gefdmitten, je brei- bis Biennal mit einem ferneren 
SDieffer gefcr^Iagen, bamit fie ffadt) unb meid) Werben; bann 
beftreut man fie mit ©atj unb Pfeffer, legt fie aufeinanber 
unb lägt fie eine ©tunbe ruf)en. hierauf merben fte in 
@i unb SSröfef umgeroenbet unb auf einer ffarfjen Pfanne 
tu Ijeißem ©djmala' fdjön braun gebadeir. SDfan igt fie ju 
©emüfe ober "Salat. 

2. SBteiterfdjmfc. 

©in falber JWbSföregel wirb Don ben ßuodjen be- 
freit, bie |>aut abgezogen unb rjalbfingerbicfe ränge ©djni&e 
barauS gefdjnitten, bann mit einem fdjroeren äßeffer etroaS 
breit gefdjlagen. hierauf werben fie auf beiben Seiten 
etwa« mit ©alj unb Sßfeffer beftreut, aufeinanber geregt 
unb eine Stunbe rutien geraffen. S)ann roenbet man jeben 
Srfmifc auf beiben Seiten reicht in 3Het)r um, gibt Stifter 
auf eine fladje Pfanne, regt fie barauf unb bätft fie auf 
beiben Seiten fdjön gelb bei mäßiger £ifce. ©inb fie fertig, 
legt man fie auf eine gewärmte platte, gießt in bie öutter, 
roorin fie gebaden mürben, einen fiöffel gute ftreifdj&rtitje,' 
läfrt fie unter beftänbigon 8tüb>n auflohen, bann gibt 
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man einen Söffet Jauern SRalpn baran unb gießt fie über 
bie ©tfmi|e. SKan fann aud) einige Iropfen ßitronenfaft 
baran geben. 

3. Uttöartfdje Stljntyeltt. 

9J?an nefjme 2 Sßfb. (1 Kilo) gutes Stinbfleifd), am 
beften Dom Senbenbraten, fdjneibe alle Knodjen, §aut unb 
Keroen baoon, fjade eS redjt fein, unb fjade gleidifatlS 
V* $fb. (375 ®r.) gutes ftierenfett fein. SEBenn beibe« 
fein ift, fo gebe man eine ÜJJeffcrfpi&e »od ißaprifageroürj 
barunter, unb tjade baS SRierenfett unter baS gleifdj, bis 
e2 redjt gut oermifdjt ift, forme bann mit bem ÜReffer 
jroölf ©türf flcinfingerbide, runbe ©djni&eln barauS unb 
Jalje biefelben. — SJlacfjbem ba§ ©afy burdjgebrungen ift, 
fann man biefelben in föier unb SReibbrot umwenben unb 
braten unb mit 3uS geben ober bloß in 3ftef)l umtoenben 
unb braten, wo fie aber bann oor bem Snricfjten glaciert 
»erben müffen. — ®iefe Beilage eignet fid) ju Kartoffel- 
brei, allen Kohorten, mie aud) jn batoerifdjen IRüben. 

4. $?al&3=Slotelette8 (Shrbimaben). 

9ftan nimmt tjierju baS SRürfenftüd beS «falbes, ju je 
einem Kotelette eine SRippe, fdjabt bie §aut uom Kuoctjen, 
fdjneibet fte ab. ©ibt jebem ber erften brei größeren 
Kotelettes einige ©djläge mit einem fdnueren SReffer ober 
fladjen §admeffet (©rare), bamit fie fladj unb meid) »er- 
ben; tjierauf roirb jebeS gefaljen unb gepfeffert; bei ben 
anberrt tjadt man ba§ gleifd) fein, faljt unb pfeffert eS 
ebenfalls, unb formt fdjöne Kotelettes barauS. S)ann roirb 
jebeS mit tterrüfjrtem ffii beftrid)en, in Srotbröfeln auf 
beiben ©eiten umgeteljrt unb auf ber Pfanne in Reißern 
?RinbSfd)mali fäön braun gebaden. 3Kan fann fte aud) 

o^ne @» »töHn muteten unb bann auf beut SRofte 

traten (©rtüteten). . 



5. &atb9*&ottttüt auf mtbcrc 9frt 

Sie ffotrfctreS werben tvie oorftefjenb gufariiet: ober 
nidjt in tti uub SBröfcdi umgrmenbet, fonbern nur gefallen 
uub gepfeffert; bann gibt man auf bie Pfanne ein Stüd 
d;en S3utter, fügt biefe jerfdjfeidjcn, regt bie Äoteltttej 
Ijinein nnb lägt fie bei mä'jjiger $>itye auf beiben Seiten 
biud)tiorfcn; fie muffen eine Ijengelbe garbe befonimcn, 
weSljalb ba« geuer nidjt 311 ftarf fein barf, ba fonft bie 
Önttcr fidj ju fdmcQ bräunt uub bie fiotefette« einen un- 
angenehmen ©cfdnnarf befommen. SSenn fie fertig finb, 
ridjtet man fie auf einer fäitgfidjeu platte au unb gibt $a& ober 
eilt wciiig Skatenfauce barüber, 

6. 4?ammc!3'$0tc«*tfcd. 

9J?it benferben wirb ebenfo oerfafjrcn wie twrfieljenb Bei 
Str. 4, jebod) werben nur bie erften oier bi« fünf 9iippcn 00m 
$amtnclSrüdcn baju tjerwenbet; biefefben biirfen nur flad) 
gefdjlagen, nie gcljacft werben, nid)t im gt umgeweubet, 
fonbero, nad) Dorherigcm «topfen, Sa^en unb pfeffern, in 
Semmcfbröfctii allein. 

?lud) faim man fie, ffatt auf ber Pfanne mit Söutter, 
oljne Sörbfcln auf bem SRoft braten, jebod) miiffcn biefetben 
uitwr in Söutter eingctaud;t werben, bann foü, wenn fie 
fertig fitib, etwa« iöratcii-Sauce barüber gegeben werben. 

7. edjtocinS-Siotchttc». 

Siefrtbcu Werben wie iwrftcbenb 9fr. G bereifet. SoITfen fie 
ju fett fein, fo fdjiieibet man nuibljcruni ba» g ctt etwa* 
ab. ßu biefeu itotelettc« nimmt mau beu 9iücfcn 001 
einem jungeu Sdjwein. 

8. ©cljittfic SlattihtchthS. 
Wem neb,me ein <2tücf flalbflrifd) uom Sdjrrncr, am 
beflen bie JRufi, fdjneibf alle Seinen, Dltncu unb $äut- 
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djen weg, unb fade biefe« gteifd) redjt fein, forme auf 
beut Sraiijdjierbrctt mit bem SDieffcr fleine Gotelettc« baoon, 
fo grofc, baß man oon einer uugefäljr adjtjetjn Stüd 
befommt, ftede Keine SJcindjen Bon ausgelösten §ül)iief 
flügeltt b/mein, falje unb pfeffere biefelben unb lafie ba« 
Bali gut burdjbringen. — SMjrcnbbein fdjncibe man eine 
grofee gwiebel unb griine <Jktcrfilie redjt fein, röfte bie- 
felben mit einem nnjjgrofjeit etüddjen Suttcr auf bem 
geuer, »erflopfe jwei (Ster auf einem fladjen leßer, rüljre 
bie gcröftete «ßeterfilie unb 3wicbc( warm barunter, wenbe 
bie ßotetette« barin unb bann in feinem, Weifjen, geriebenen 
2Hi(d)brot um, lege fie in eine bret ginger Ijofje, fladje 
RaffcroDe, in weld)em fid) mefferrüdenlpd) Kare Söutter be. 
fiiibet unb brate fie auf rafdjem geuer. — 9cad)bem fie 
fdjön angeridjtet fiub, fommt eine £alb«ju« barunter unb 
einige eitronenfdjnitten werben baju ferotert. 

9. Slönijjin=(5roqucttc». 

ßwet junge pljner werben redjt fdjön weife gebraten 
(©. 100, Sir. 102), baSgteifd) fein jiijammen gcfdjnitten, mit 
toier ©felöffcfn guter S8efd)amel(S. 171, 9er. 23) gcfto&en, burd) 
ein grobe« Sieb geftridjen, auf bem geuer tjeifj gerütjrt, mit 
Satj unb 9Jhi«tatnuf$ gcwürjt, mit fed)« gelben Giern 
legiert, nodjmal fo lange gcriit)rt, bi« bie Sier gefodjt finb, 
bann auf ein Söadbted) einen Ijalben giugcrljod) aufge« 
ftridjcn unb mit einem mit Söutter beftridjenen Rapier ju« 
gebedt. 9iad) bem ßrlaltcn werben Iängtidje Stüddjen 
geSdjnitten , xwwle ober fcalbmoiibe auSgcftodjen, in ge- 
riebenem SJWdjbrot umgeroenbet, bann in jerflopften @iern 
eiuQCtaudjt wub nodjiual in geriebenem ÜDiildjbrot umge« 
tuenöct ™ ^'fe«n Sdjmalj rafd) bi« jn einer gotb- 
aetben S atbe <l cbQtfc "- »ttj bie platte wirb eine Seruiette 
gelegt, bie Grocuittte« |d)ön barauf angeridjtet unb mit 
grünet, gebadener ^tterfUU gamiert ju lijd) gegeben. 
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10. Kotelettes and foltern traten. 

1 <ßfb. (500 @r.) falter äraten Wirb mit einer ffeinen 
3»i«bel fein gewiegt unb mit H* Sßfb. (125 ®r.) fein 
geljadtem ©djmeinefleifd) (SBratWurftbrät) in einer ©ajfiffel 
»ermengt. SDaju tfuit man bann nodj: 3 ganje Gier, 
1 in forte «Wild) gemeiertes unb feft aulgebriidteS Wild)- 
brot nebft etwas ©al^, rutjrt bann altes ju einem 'jieni(ifl) 
loderen Steige. SuS biefem formt man Kotelettes, beftretdjt 
fic mit gi, beftreut fie mit ©cmmclbröfem unb bratet fie 
in fjcifjem ©djinalj in einer flauen Pfanne auf beiben 
Seiten braun. 

11. gffeififjcroquetteS in DMnten. 

Übrig gebliebener Söraten wirb mit einer «einen 
Zwiebel, etwas Eitronenfrfjale unb «ßeterfiliengrün fein 
gewiegt. Sn einem Sieget lägt man inbeffen ein ©tüd 
Sutter jerfdjfeicfjf ii , gibt boS fein gewiegte Jleifct) fjinein 
unb ein tjalbeS eiiigelueidjteS unb auSgebriidteS SDlildjbrot, 
bünftet es eine SJiertelftunbe unb fcfjfägt bann jmei ©er 
unter beftäubigem {Rühren fjinein. 

gin fjanbgroßeS oierecfigeS ©tüd OMate Wirb fcrjitetl 
buret) falteS, auf einem flatfjen Seiler befi iiblidjeS SBaffer 
gebogen, ein i'öffet ooü ber getonten güHe tjinein gegeben, 
jufammengerollt, in öerrütjvtem gi mib ©enimelbröfel um- 
gewenbet, auf ber flnctjen Pfanne ober in tjeißem ©djmalj 
fdjwimmenb auf beiben Seiten fdjön braun gebaden. 

12. $leifdjcn>i|iiette3 oljite Oblaten. 

$at man Überrefte öon ©eflügel ober ßalbsfopf, fo 
wiegt man fie mit etwas «ßeterfilie fein, gibt es in einen 
lieget, fcfjlägt 1—2 gier baran unb laßt eS auf fdjwadjer 
#i|e unter beftänbigem SRiiljren gut warm werben, beftreierjt 
jwei Dbertaffen mit SButter, briidt bie SKaffe red)t feft 
t)ütein, unb läßt fie Aber 9?ad)t ffe^en; am anberen Sag 
ftiitit man eS fjerauS unb frtjneibet es in tjalbfingerbide 
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©Reiben, fct»rt fie in gi unb feinen 93röfeln um, unb 
bratet fie fetjuett in ber Pfanne unb garniert junges ©emüfe 
bamit. 

13. Sricanbeüen (^teif^fans^en) 

(üon übrigem Reifer)). 
Sin ©tiid SButter ober 2lbfd)üpffett, fo groß Wie ein 
gi, treibt man fdjauinig ab, gibt jwei gier baran, ein in 
9Kild) eingewiegtes uub auSgebriidteS 2Kild)brot, bann einen 
Suppenteller Doli gewiegtes gleifd), am beften öon einem 
SlalbSnierenbrateu, mengt atteS gut aufammen, gibt nad) 
©e(d)mad ©alj, Pfeffer unb fein gewiegte gmiebel, «eines 
Stüddjen gitroneujdjate uub etwas ^eterfiliengrün baju, 
fonut mittelgroße Snöbel, bie man ftad) brüdt, in 3Ket)l 
umwenbet unb in fjeißem gett fdjön braun bädt. gaflS 
mau nidjt genug gleifdjrefte tjat , fann man aud) »/8 Sßfb. 
(200@r.)$Bratmurftbrät baju neljiuen. Siefe gteifdjpfünjdjen 
eignen fid) aud) fein- gut als Stbenbeffen mit grünem ©atat 
gegeben. 

14. Gjjanifdje %fel »ont £trfd) ober £amntel. 

3)tan laffe fid) Dom SJcefcger jwet $aar §amuiel3fpanier 
($oben) geben, fdnteibe bie äußere £aut mit einem ©djnttt 
weg, fdnteibe fie in tjalbfingerbreite, ooale ©djnitten, fege 
fie auf ein Sud), jalje unb pfeffere biefelben, wenbe fie in 
jerflopften ©iern unb tialb Sßetjl unb tjalb geriebenem ÜJcild)- 
brot gut »ermengt um, unb bade fie in fetjr tjeißem ©djrnalj 
fdjmimmenb. ©ie werben auf einer ©eroiette angerichtet 
unb mit gebadener ^eterfilie garniert. — S)aSfelbe SSer- 
fatjren flUt »om fcrcfd). 

15. ©efuttte» SalbSnetj. 

gu einem großen SalbSnefe bereitet man folgenbe 
Bütte: ^0 ©r. SButter werben fäaumig gerügt unb baju 
qa»4 e Wffiä. fr™« reibt man öon brei 
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SJcirrfibrotcn (150 ©r.) SBröfefa, feudjtet fie mit faltet UMd) 
an unb läfct fie fo '/* Stnube lang fielen, ^icranf rüljrt 
man bie Sfcöfcta ein, iljut elroaS Salj, 100 ©r. rein oon 
Sehnen flrfdjübtc ßalböleber, meldje man mit etwa« ^ctcrfiliem 
grün nnb einer deinen gmicbel fein wiegt, baju unb Oer- 
menge alle« nifammcn. Sollte bie giifle bann noch etroaS 
ju meid) fein, fo werben nodj troefene SBröfeln nachgegeben, 
hierauf wirb ba« 9lc$ ausgebreitet, bie güfle hiueinge- 
ftririjrn, gerollt, an allen Seiten jitgennfjt unb mit ctioaS 
[yh'ifdjbrübe l'l» Sfnubcn gebraten. $ier unb ba wirb 
and) ba« 9?c& mit 83utter beftridjen. 8US Skitagen feroiert 
man Kartoffel- ober grünen Salat. 

16. ©cöatfcttc iM&srcDcr. 

©in halbes $fnnb (250 ©r.) flalbSfebcr roirb rein 
gewafdjen, von ber £>aut befreit unb in mefferrücfeiibirfe 
länglidje Stüde gcfdjnitren, bann abermals eine halbe 
Stunöe in Met)t unb ©affer foroci Eßlöffel Wtljt in einem 
fiitcr SSafier gerührt) getegt, bainit fie weif) loirb. 

giuci gauje Gier luerbcn fobaun auf einem IcHer 
Dcrrfil)rt, gut gefabelt nnb jcbcS StiirfJjcn barin eingctaudjt, 
in ÜMehl mit lüröfcfn oermengt, umgrfohrt unb auf einer 
fladjcn Pfanne in 9iinb$fd;mdj auf beiben Seiten fdjön 
gelb gcbadcti. «Man rann fie aud) blofe in Sküfcin um« 
toeuben. 

17. @cfinrfcnc3 SWIiSDric». 
graei bis brei flaute SlolbSbricfe locrbcn rein geroafdjcn 
unb in glcifdjbriihe ober Saljwafi'cr meid; gcfodjt, hierauf 
mit faltcm Baffer abgefüblt. SUSbann werben fie oon 
ber ©urgcl befreit, in fingerbirfe Stütfdjen jcrfdjnitfcn, 
in Gi mit Sali eingctaudjt, bann in öröictn umgeroenbet 
unb in Sdjmalj gebaden. SEBid man ftatt ber fflröfeln 
SSranbteig oerroenben, fo roirb V» Eiter aWildj unb 1 7 @ c . 
SButter todjenb gemacht, läfjt bann jroei Cöffel 2Hebi $i nein . 
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loitfcn, riifirt ti, bis fM)« *™ °" Äafierouc ober oom bieget 
löft, gibt bann ba« nötige Salj bmein unb rührt eS mit brei 
bi« rier Giern ju eiuem nid)t ju bünntn Scig, tandit jebe« 
etiirfdicn SkieS Ijincin uub badt eS, in Ijcifccm Sdjmalj 
fcbiuimmcnb, jdjön gelb. 

18. ©cuatfene flnlkrfüfjc. 
83om fiuodjcn auSgclüfte Slälberfiif;e werben rein ge- 
mafdieu, jut plfte jcrWjnütcn, in Saljmafjcr meid) gefotten, 
nad)bem bie »lauen entfernt, in einer Sd)üiici ober auf 
eiuem Seiler jwei ganje Gier mit Salj uub $fefj« oerrührt, 
ein Stücf nad) bem anbera barin eingetaud)t, bann in 
feinen SJröieln mit etroa« 9)icl)i ocrwifdjt umgeiucnbet unb 
in feigem Sdjmalj jdjioimmenb gebaden. 

19. ©cuatfcncS ©efröfc. 

£a8 rein gemafdjene ©efröfe roirb tu Saljwoficr rocid) 
gefodjt, bann von ben Trüicn befreit, in tteine Stüde 
jcvjdjuittcn, mit Salj nnb tMcficr bcflreut; ipeun c« erteilet 
ift, in Gi unb SBröicttt umgenuMibet unb auf ber Cmclette« 
»fauite fd)ön braun gebaden. 9Jian taun cS aud) in Sdmialj 
jdjiüimmcnb baden. 

20. (ScuntfcttcS SluTjcwtcr. 

Gin fluljeutcr wirb in glcifd)brül)e ober Saljroafiet 
toeid) (trotten. Wad) gäiulidjem Grfaltcn fdjueibet man 
eS in fingerbide Stüde, (al}l nnb pfeffert eS, wenbet cS in 
bcrrülirtcin Gi unb feinen iöröieln um uub badt eS auf bet 
DmclettepiatUM in jiemlid) mcl Sdjmalj fdjön gelb. 

21. 5lljact»räuntct SnlbSfobJ. 

SCct JlalMtopj roirb gut auSgcroäifert, ba« ?tuge au8« 
oeTtoAen, *> ann m 5 l e»itbl"üt)e obvc Saljroafjer roeid) ge- 
lobt. SUÄbonn wirb bit $aut oon ber ßunge obgejogen, 



Seilagtn ju ©tmafen. 



hierauf wirb er in fatteS SSaffer gefegt, abgetrorfnet, Bon 
ben flno^en Gefreit, mit ©alj uub «Pfeffer beftreut, in Der- 
fiopffem gt unb ©romefi>ri}|'cfa umgeiueiibet mib in Reißern 
©djmalj auf beiben Seiten heflgefb gebaden. 

22. ©ckffette ©an^clicr. 

2)ie ©anSfeber mirb in meffcniideiibirfe ©djniften ge< 
teilt, gelogen, bann ein ganzes ei mit etwas ©ar$ Oer- 
ffopft, bie ©anSfeber barin umgemenbet, mit fein ge- 
riebenen Srdfefn fwftretit unb auf ber Omereftepfanne in 
Reißern ©djina^ auf beiben (Seiten fcfjön gelb gebaden. 

23. ©cktfctteS £trn. 

9»an rege bie 5?afb§f;irite eine ©runbe in fatteS SBaffer, 
bamit fie fcfjön loeifj werben, gierje bie #aut ab, fdjneibe 
jebeS in brei Seite, beftreue eS mit ©alg unb Pfeffer, taudje 
jie in ein oerftopfteS <R, meube fie in fein geriebenen 
©emmelbröfefn um unb baefe fie auf einer ffadjen Pfanne, 
worauf <3d)matj fjei& gemadjt iff, fdjön getb. 

24. 4?tntli»njefet!. 

©in ganzes tfafbsfiirn mirb ein menig eingemöffert, 
herauf eine öiertel|tuube gcfocfjt, bann aus bem SUaffer 
genommen, auf bem 3Biegbrett mit ein menig «ßeferftfien. 
grün unb etwas ©af* ganj fein gewiegt. Wad) biefem 
fdjueibe mau brei geffrige runbe 3ßifdjbrote in fialbfinger. 
bide ©djeiBen, beftreidje eine «roffebeiue mit bem gewieaten 
£irn, lege ein anbereS ebenfo großes ® rot barauf unb fahre 
fo fort, bis £irn unb SSrot $u gube ffnb. 

3ebe Saoefe wirb fobann in falte Wild) getaucht auf 
eine flndje platte gelegt unb eine ißierteffhmbe »ueiefien qe' 
laffen. Sor bem Earfeu gibt mau einen Stod)Wffel Wiehl 
in eine Oeine ©chüffcf, Hopft eS mit einem ga^en ei „ut 
ab, fchlägt noch brei gan^e ©er baran (baS STOebf oerfjinbert 
beim 93arfen bie gäben), mad)t ©dmtafj in einer tiefen 
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Pfanne brifj, te^rt jebe 93aoefe im ©t um unb legt fie in§ 
Sdjmalj. SSenn fie auf einer ©eite braun finb, werben 
fie umgemenbet mtb toenn fie fertig finb, auf einen £urd)- 
jttjlag ober Sieb gelegt. 

25. £trniutflauf. 

Ein ganjeS abgehäutetes unb in ©aljwaffer über- 
Iod)teS SJalbShim wirb mit etwas 3roiebel unb Sßetcvfitien- 
grün redjt fein gewiegt, 100 ©r. fflutter fdjaumig gerührt, 
ba§ §irn nebft fünf Sibottern, ein in Mild) eingeweid)te£ 
unb feft auSgebrüdteS 9JUld)brot nebft ©alj unb SRufefatnufj 
baran gegeben unb julefct ber fteife ©djnee barunter gc 
Ijoben. ©ine auflaufform mit SButter beftridjen, bie Söfaffe 
eingefüllt unb im SRohr gebaden. SDcan gibt ihn als 23«- 
läge ju grünen ©emüfen ju Sifct). 

26. «Wicrcnljröt^eii. 

§at man übrig gebliebenen 9cierenbraten, fo nimmt 
manSRiere unbgleifd) baoon, wiegt eS mit etwas Sßeterfilien- 
grün unb einer falben gwiebel ganj fein, bünftet eS in 
einem ©tüddjen SButter ein wenig, fd)lägt ein bis jwet 
eier baran, oerrührt eS gut, ftrctcfjt eS auf bie SBrot- 
fchnitten unb oerfäbrt bamit wie mit ben §irnbaoefen 
9h. 24. 

27. SBratümrfte. 

Siefelben werben in frifdjem fRtnbSfdjmalj auf beiben 
©eiten fd)ön braun gebraten, ber Sänge nad) auf eine 
platte gerietet unb fo feroiert. S3effer, man bratet biefelben 
auf bem Sftofte bei gelmbem Stotjlenfeuer. 

26. ©«äußerte SBurfte. 
SBaffet wirb lodjenb gemadjt, bie SBürfte hineingelegt 
utib trut fo lange gefotten, bis fie fteif geworben finb, WaS 
in fed)8 bis ad)t aRinuttn gefdjehen ifi 
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29. Qt&ttdm dHvbfyun$t. 

Sft bie 9iinb3aunge in Salamaffer ober gleifdjbrüfie 
weid) gefotten, fo gie^t man ifjr, fo fange fie nodj warm, 
bie §aut ab, fd)iieibet fie in fleinfingerbide ©Reißen, unb 
faljt unb pfeffert fie ein wenig. 

Sßadj gänaridjem ©rfaften roirb fie in öerrüljrtera © 
unb fein geriebenen Sröfeln, roerd)e mit etwaS aKeljl »er- 
mengt fiitb, umgetoenbet unb auf ber «ßfanne in b>ifjem 
©cfjmalj braun gebacfen. - 

- 

9cadjbem man awei Stinb^ungen gut gewafdjen t)at 
nimmt man awei £anbüoa ©alj, fedj« Schotten unb 
jeljn jerftoßene 2Badjf)otberbeeren uub reibt biefetöen gut 
bamit ein unb regt fie bann in baS jum ©npödefo be- 
stimmte ©efäjj. — SDann fodjr man 8 ©r. Salpeter 
mit 375 @r. Sa^ unb 5 Siter SBaffer, nadj gäna« 
liebem ©rfarten ü&ergießt man bie jungen bamit, legt 
ein Keines «Srettdjen, werd)e3 bie jungen gana beberft, 
barauf unb befdjroert fie mit einem nicfjt au ferneren ©fein. * 
Söfjt fie 3 SBodjen in biefer Seiae Tiegen, menbet fie je- 
bod) wäbjenb biefer Seit t>ier= bis fiinfmar um. Sollte 
fidj nadj biefer Seit bie §aut ber Saugen nidjt öart fügten, 
fo muß man fie nodj adjt Sage länger beiaen. SlKbann 
werben fie in SBaffer brei bis oier ©tunben gefotten, bis 
fie meid) ffab, noa; warm bie £aut baoon abgeaogen' bie 
Sunge in Reinfiitgerbitfe Sdjciben gefdjnitien unb auf eine 
länglidje platte geregt unb loarm au ©emüfe feroiert. 3Ran 
fann fie marm ober fort effen. Sie ©eiae fonn noefj einmal 
»erweubet »erben, baS tjeifjt wenn fie nodj frifd) jft : man 
farat bann bie S""gen etwa« fdjmädjer, aud) WSaffer 
unb ©arpeter nimmt man weniger. 2>iefe Singen finb 
aud) feljr gut, wenn fie geräudjert finb, man barf fi e bann 
nur brei bis oier Jage in ben 8toua) Rängen. 
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31. ^öÄelsungen auf anbete Hrt. 
3)a8 23erfaf)ren ift »mar gletd) wie oben, bod) fann 
man folgenbe ©ur aud) im ©ommer im Seiler in einer 
fteinernen ©djüffel madjen. Sft bie 9tinb3junge gut ge- 
wafdjen, rücfwärtä ba§ bide ©tücf gett nebft ben prüfen 
entfernt, reibt man fie mit 150 ®r. ©alj nebft einigen 
jerbrüeften SBadjbotberbeeren gut ein, läßt fie 2-3 Sage 
liegen, bann gibt man in bie ©d)üffe! 1 Siter SBaffer nebft 
150 ©r. ©alj unb 10 ©r. ober einen Sbeelöffet öoll Sal- 
peter. §at fidj biefe« aufgelöft, tegt man bie Bunge Gmein 
unb befdjroert fie mit einem SJrettdjen unb einem Stent. ÜKan 
läfet fie 3 SBodjen in biefer Sur unb wenbet fie wenigftenS 
aüe 8 Sage einmal um. 9tad) SSerlauf biefer Seit wirb biefelbe 
meid) gefotten, unb als Seilage warm ju »ergebenen ©emüfen 
gegeben. 9flan lann bie Sunge aud) 3—4 Sage lan^ 
räuajern taffen unb fie bann al§ geräudjerte effen, nadjbem 
man fie 3-^1 Stunben gefotten bat ©3 eignet fidj am 
beften ©rbfen ober Kartoffelpüree baju. 

32. Scficrtomrft. 
©n ©tfid Sdjweinefleijd) öom £alS, fowte ba8 ©erj, 
3Jlita, fiunge unb bie güfje ebenfalls oom Sdjwein werben 
ht ©aljwaffer getodjt. Sft alles weid), gibt man bie oon 
ber ©aüe befreite Seber hinein unb läßt fie nur 2 2Batt 
im ©ub madjen, ba fie fonft tjart wirb. Slun wiegt man 
atleS red)t fein. 3e nad) bem Quantum be8 gteifdjeS 
bämpft man 3—4 fein gefdjnittene ^roiebeln weid) unb gibt 
fie ju bem ©ewiegten, ferner etroa8 9Jcajoran, Pfeffer, 2Jcu8> 
Tatnufj, fowie ein wenig Sitronenfdjale, faljt e8 gut unb 
öerbünnt e8 mit ber Suppe, hierauf mifdjt man ba« ©anae 
gut burdjeinanber unb füllt e3 in bie gut gereinigten 
©djroeinSbärme. SJlan füüt fie nid)t ju »oü, binbet fie ju, 
legt ^ic in lauwarme« SBaffer unb läfet fie bi§ $am Sieben 
lontmen, iebod) nidjt todjen, ba fie fonft auffpringen. Sinb 
fte onflef d ) n " ,aen ' Wa * «twa tinec l U ©tunbe ber 
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%aü ift, fommen fie in bie #öb> unb finb fertig. SJcan 
form fie mit fairem SBaffer abgießen ober jum ausfielen 
on eine ^olaftange fangen. 

33. BlnhmufL 

SBcnn ba« ©djwein gefdjfodjfet wirb, fangt man ba« 
S8fot unter ftäiibigem «Rühren in einem £afen auf, fefljt c« 
burd), unb nimmt 1 Seil «Blut, 1 Seit SRifd) unb 2Burft= 
fuppe ober airct) nur regere, mifcfjt Hein roürflig gefdmir- 
tenen rofien ©petf, fowie Derfdjiebene« ©eWüra al«: puhm- 
fierten SKajoron, ©ar$, Pfeffer, 2—3 Kein gefdmittene 
^wiebeln, roefdje man in ©djweiitefett bortjer Weier) gebämeft 
Öat. burdjeinanber. Sie Särme roßt man über 9?ad)t 
Wäffern, wenn mon will, fonn man auefj ba« Sölut fofonge 
im tfelfer ffeljen raffen, beffer ift e« jebod) man berwenbet 
ba«felbe fogleid). «Run füllt man ba« ©an^e in bie Särme, 
bed) nidjt ju doC, ba fie fonft aufbringen, binbet fie gut 
iu, übergießt fie mit rartem SPaffer unb fegt fie ht einen 
fieffel mit Warmem SBaffer unb tagt fie, obne fie fieben jn 
Iaffen, fertig brüten, ©obalb reine rote gfiiffigfeit metjr 
t)erau«fließt, finb fie fertig, man füd;t betyalb mit einer 
biefen Kabel in eine ber SBiirffe. fJlun fdjmenft man bie 
SBürfle fott ab unb $ängt fie jum «uSfii&ren frei auf. 

34. $rrßfarf (edjtoflrtcnmugcii). 

Oebatf: 250 ©r. ('/, Wb.) Stamm, «BflcfenfKirf, 1 etfroeinS. 

jflnaert unb e*n,ein 4 fcr,, 250 ©r. (■/, Wb.) »fCS 

©aum«, 2 ftifa)e «fllberfüfie. «ergeben«? KS unb 

ßuerft faljt man bie oben genannten gfcifefißficfe 
gut ein unb läßt f« «'"'0« 3«* «fflw, bann fl e6e man 
alle« nebft ben ber Sänge nad) aerfd^agcneii tfär&crfüßen 
in einen großen $afen unb gießt fooiel SBaffer t>ar«&er 
baß ba* ©anje gut bebedt ift, gibt audj noa) terfäjebene 
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Hein gefefinirtene Sögeln, etwa« (Sirronenfdjale nebft em 
roenig ©ewürj baju. SBenn ba« gteöl weid) ift, legt man 
t3 berau«, bie ßälberfü&e jeboef) tocfjt man nod) V« biS /* 
Shmben. Sann gießt man ben ©ub burd) ein ©teb unb 
mtfefit ba« in längticf) bünne Streifen gefdjmttene gleiW 
unter benfelben. Sie Sälberfüße fann man weglaffen. «ui 
großer ©d)wein«magen ober Sobenbavm wirb außen gut 
mit ©alj abgerieben unb tüdjtig gewaföen, 2 DRnungen 
gut jugebunben unb in bie 3. mit einem Söffet bie 2Ka)fe, 
roetebe riemlid) fuüüig fein barf unb gut gefaljen, aud) 
etwas gepfeffert fein muß, eingefüllt. <S3 barf aud, nod) 
Saum im Sarme fein, unb wirb bann mit feinem S3mb- 
faben »ugebunben, ein ©tüd öon bemfetben laßt man nod) 
mm Umwenben au« bem §afen t)ängen. Sa§ SBaffer mu& 
über ben Mfad getjen unb im "<an i()n 1 ©tunbe lang 
tangfam ä iet)en; !od)en, b. t). »allen barf ba§ SBaffer mcf,^ 
ba ber «faef fonfl auffpringt. 9Jian nimmt J)n nad) 
Slbtauf biefer 3«t l)erau§, legt i^n in eine ©cfjuffel unb 
übergießt U)n mit taltem SBaffer, läßt it)n au§füt)ten, legt 
ibn AWifcben 2 Srettdjen unb befdjwert it)n mit ©emidjten 
ober ferneren Steinen. Slm nädjften Sag fann er ange- 
fdjnitten werben. 3m Sommer l)ätt er fid) im ÄeUex 
4—5 Sage unb im SBinter 10—12 Sage. 

35. 2eoettotttft»5ar<je. 

375 ®r. (V* W) ©d)weinefleifd), magere« 93aud)ftücl, 
locbt man mit etwa« ©alj weid), entfernt bie ©abwarte imb 
läßt ba« gleifd) etwa« abtüten. Sann nimmt man 125 (St. 
(V* 93fb.) Äalb«- ober ©d)Wrin«leber, treibt Sebet unb gleifcb, 
2moI burd) bie SRajcbine, fdjüttet bie «Waffe in bie hafteten- 
form, fügt ©alj, Pfeffer, ÜRafotan, 1 flöffel geriebene »rot- 
btöfel. 1 ftwfee Rwiebel, bie man in gleifctjbriUje weid)getod)l 
unb burd) ein Sieb getrieben, nebft ber gleifctjbriuje tjbtiu, 
\o ba6 ein mä^ig lofer Seig entftetjt. Ser Seig wirb }» 
aebedt unb tm »affexbabe 1 ©tunbe ge!od)t; bie SJlaffe tfl 



Ralfe tmd »arme Sattem 

WU unb feuere). 



1. Wlitdrfaucc mit Sanfte. 

Mit einem */s Siter 9J?ird) wirb ein ©tiitfdjen Sanitte eine 
Siertelfhmbe gefodjt; fedjS ©gerb mit einem ©tütf fein ge- 
ftoßenen ^utfer berftopft, bie fiebenbe 9JciId) baran gegoffen 
unb fo Tange auf ber §i£e gerührt, bi§ eS anfängt bief ju 
Werben, bann ftrubert man eS, Bis eS ©djaum gibt. 

2. aJWdjfattce mit WaniUe auf gcwöljnndje 9lrt. 

@ecf)8 gan^e ©er Werben mit einem großen ©tüd Ruder 
Werver mit einer falben ©fange SanilTe fein geftoßen Würbe' 
in einem $afen rect)t gut berriiljrt, wärjrenbbem räßt man 
einen »/» Siter 2Kir<fj fodjenb werben unb gießt fie unter be« 
ftänbigem fRüfjren an bie (gier, hierauf wirb fie fo tanqe 
auf ber £ifce gerüf)rt, bis fie anfangt bitf jtt tauben, torfien 
barf fie aber nicfjt, unb muß fogreia) * u £ifö e öe 6racBt 
»erben. 

3. äHüdjfaucc mit ©t'troae. 

»/« $fb. (125 @r.) ßuder wirb a« einer ganien 
©frone abgerieben, fein geftoßen, mit fedj« ©boftern tiiAtin 
ta tiltnn $af« obgeflopft, bann V» Sit« fiebenbe SBir^ 



Äfllte unb marnte ©aucen. 



167 



unter beftänbigem Umrühren baran gegoffen. ©aS ©anje 
wirb bann jo fange auf bem geuer geröhrt, Bis eS an« 
fangt bid ju werben, lochen barf eS aber m%t, ba eS fonft 
gerinnt. 

4. JBantttcfaucc mit (ötfjnee. 

(©eljr gut unb auSgie&ig.) 
»/t Siter SDWct) läßt man mit einein ©tüdeben SOantOe 
foeben. 9?üf>rt bret ©gelb mit brei ß&töffel geftoßenen 
3ucfer tucXjtig ab, gießt bie todjenbe 9J2itcfj baran unb läßt 
alles am geuer unb beftänbigem 3iü|ren notf) bief werben, 
aber nic&t focfjen, bie Sauce läßt man ein wenig ausführen 
unb mifdjt ben ©d)nee ber brei ©weiß barunter, in einer 
gut gewärmten ©auciere gibt man fie gleich ju ^tfd). 

5. 9ttanbclfaitce. 

52 @r. füße unb einige bittere abgezogene gjtanbefn 
werben mit etwa§ fatter Wüd) fein geftoßen, in einem »/■ Siter 
gutem SRafim 00% burdj ein ©ich ober lud) gegoffen, 
wieber fochenb gemacht, bann an fedjs mit gälte abgetropfte 
©er gerührt unb im übrigen ebenfo »erfahren wie bei 
©eite 152, 9lr. 1. 

6. Gfjofotabefauce. 

SDian reibt 100 ©r. feine (Sfjofolabe unb rührt biefelben 
ht einem '/» Siter gute fodjenbe SJctlcb unb läßt btefefbe 
mehrmals auftodjen. 2>ie fodjenbe (Stjofolabe gießt man 
bann an bret, mit einem Söffet fatter äJttld) abgerührte ©• 
botter unb frrubett (quirlt) baS ©anje tüchtig, bis eS 
©djaurn Qir.t. 

7. ÄrcnSfauce. 
«Ein Söffet feine« «fftefcl tokb mit etwa« falter 2Jcilch 
atatt flcrüfjrt, SKilcf) nacfjgegoR en , bis eS einen V» Siter 
; uen iodjt. fcieje Slüffigfeil wirb unter beftimbigem Wüfjren 
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focfjenb gemalt unb an fedjS gibotter, bie mit 3utfer gut 
berrüfirt finb, gegeben, läßt fie bann auf bem geuer unter 
beftänbigem 9iiit)ren rajjie&en, bis fie anfängt bicf $u toerben; 
äulefct mtfcfjt man brei gßlöffer ßrebSbutter (f. Seite 90, 
9cr. 7) barunter. 

8. 2öcif?=2Bcinfu-tiee ((Sfjitubeau). 

©ine (jatbe gtafcfje weißen SSein fiebet man entroeber 
mit einem ©h'icfdt)en Sinirnr, gitroneiifcfjafe ober Orangen, 
hierauf fdjtägt man atf;t gibotter mit giemridtj üiel fein 
geftoßeiicm ^ucfer in einem §afen gut ab, gießt bei! fodjen- 
ben 23ein unter cc|fänbigem «Rühren baran unb lägt baä 
©anje auf bem geuer unter forfroäfjrenbem Mürjren anjieijen, 
bis eS bicf mirb. gs barf jebod; nia)t fodjen, weil fia) 
fonft Sßä^en Silben, ginige gfjröffef OoH 2lraf ober 9ium 
äulefct baran gegoffen, ertjöljt ben ©efdjmacf. 

9. Z8ä%-f!8tinlaüct. 

(Sinfac^e Stri.) 

y* Siter 23cißmein unb t;aI6 footer SSaffer räßt man 
mit einigen ©tiicfdjen Surfer formen, öcrriitjrt einen in SBein 
aufgeröffen Söffet äßet;!, gibt oier gibotter nebff groei bis 
brei gfjtöffet feinen Surfer baran unb gießt ben focfjenben 
2Bem baju unb fößt ifjn unter beftänbigem dlühven am 
geuer noct) bicf werben. 

10. Sfyrtfofcnfauce. 

5Drei Söffer eingefodjfeS Sfürifofenmarf (f. SWegifter) rüfjrt 
man mit pei Söffeln ,2»efir gfaft, gießt einen V* Wer 
weißen SBein nebff etroaS SBaffer baran, auefi etwas Surfer 
läßt eS unter fjäufigem Umrütjren gut auffegen, öaffiert 
hierauf bie (Sauce bura) ein Sieb. 

11. ^agc&uttcnfauce. 

2n oier Söffe! eingefod)fe3 ^agebuttenmarf (f. fRegiftet) 
fl iBt man itoei Söffef äRer)I, einen «/« Siter SDein nefift etw a * 
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SBaffer, Qndex unb ben (Saft einer tjatben Sitrone, läßt eS 
gut auffodjen unb gießt eS burd) ein ©ieb. 

12. Sirfeljeitfauce. 

9Jcan toäfdjt V» $fb. (250 ©r.) fdjroarje, gebörrte 
Jtirfdjen in Reißern SBaffer unb focfjt fie mit einem ©tüd 
ßuefer, gimmt unb 9cetfen in SBaffer toetet). Sann nimmt 
man bie $irfd)eu aus ber ©auce .tjerauS, flößt fie in einem 
DJcörfer, nierjt ju ftarf, gibt fie in bie ©auce jurüd, ftaubt 
fie mit brei Söffet 2M)l an, gibt einen V» Siter SBein, 
foroie etwa? SBaffer baju unb fod;t fie gut auS. ÜJcan gießt 
bie ©auce burd) ein §aarfieb unb gibt fie ju ^ubbing. 
Gbenfo oerfatjrt man mit fiifdjen ®ivfdjen, nur fod)t man 
fie erft, nadjbem fie frifd) geftoßen finb. 

13. SBeidjfctfauce. 

SBirb ebenfo bereitet wie oorfteljenbe 9er. 12; rjierju 
frifcfje 2Beid)feIn ju oermenben, ift beffer. 

14. SoIjtmmS&ecrfauce. 

>/a Siter abgejupfte, gut gereifte SotjanniSbeeren werben 
mit 140 ©ramm geftoßenem Qudex jum geuer gefegt, nad) 
einmaligem Sluffodjen mit jwei Söffein 2Jceb,I angeftaubt, 
mit einem 1 /« Siter SBein unb etwas SBaffer oerbünnt unb 
gut auSgefodjt. SJor bem 2(nrid)ten paffiert man bie ©auce 
burd) ein ©ieb. ©oUte fie ju bünn fein, fo rüfjrt man 
einen Söffet äJcefjt mit etwas ©auce gtatt, gibt biefeS baran 
unb läßt fie noi) einmal auffocfjen. 

15. Gtbliccrfaucc. 
®men »|» Siter gut ausgereifte grbbeeren Werben mit 
140 ©t. in einem >/ 8 Siter SBaffer gefod)ten guefer fodjenb 
iiberQoffett, jugebedt unb nad) ein paat ©tunben burd) ein 
Tucf) ge^eßt. SDlit biejem ©aft, jmei ^Düjtöffel 2Re^I unb 
einem *i« 2lter ®o» wirb eine ©auce abgerührt, nad) bem 
Slu«to^ en m it ermas Soc^emtle gefärbt unb pariert 
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16. (grbBccrfoitcc auf anbete 9Irt. 

©efjr reife grbbeeren werben burdj ein ©ieb geffridjen, 
fein geftoßener $ucfer baran gerührt, alSbann mit rotem 
ober weißem SBein ju einer bünnen ©auce angerührt. 9Jad) 
Sefieben ein Söffe! STraf beigefügt. 

17. gJarabieMtfclfatice. 

SRan madjt öon Söuffer ein redjt gelbes ©inbrenn, gibt 
einige gefdjmttene Slüfel hinein, lägt fie barin ein wenig 
röfien, giegt bann oorerft etwas fafteS SBaffer baran, nadjfjer 
tfjut man etwas &uppe nebft gutem SBeineffig, ©afj, rectjt 
»ielem Qudex unb einem Meinen ©fütftfjen jßimmt baju, 
läßt bieS gut auffodjen unb bann öaffieren. 

18. SßarabicSäjjfelfnuce auf anbete %tt 

wirb wie bie tiorljergefjenbe bereitet, nur tfjut man anftatt 
©uüöe, fauercn SJJafjm ba^u. 

19. tyatabk&äp\cl\auct auf brüte Vitt 

SDcan läfjt 83utter gerfcfjrcicfjen , gibt bie gefcf)nitrenen 
ftpfel Ititeht unb läßt fie barin fo lange bünfren, bis fidj 
bie SSutter wieber flärt. SDann tfjut man VJlety baju unb 
madjt ein einbrenn, gießt bicfeS juerft mit etwa« faltem 
SBaffer an unb gibt nadjfjer einen guten SBeineffig, redjt 
öiel ßuder unb ein ©tiitfdjen gimmt bap, ßaffe affeS gut 
auflösen unb naffiere eS. 

20. ©djteiämmcfauce. 

SHadje »on SButter gelbe« ffiinfirenn, gebe Kein ge. 
fdjnitteneS «peterfifiengrün barein unb gieße baS einbrenn 
juerfi mit etwa« faltem SBaffer an, tljue bann © u pp e fowie 
gefdjnittene ©djwämme bap unb laffe fie mit ber ©auce 
gut auffüllen. 
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21. 6auce ju ©karget unb SHuntenfoljl. 

gilt ©tücf SButter gerläßt man in einem Siegel, rüfjrt 
einige Sodjlöffel 3Ket)I tjineht unb gießt unter beftänbigem 
Stühren fogleid) fodjenbe gleifdjbrülje baran, plejjt einen 
fiöffel SSaffer, in meldjem ©üarget ober SBIumcnfofjl gelodtjt 
würbe. S)iefe3 läßt man eine SBiertelftunbe fodjen, nimmt'S 
Dom tyuet weg unb legiert biefe ©auce mit jmei (Sibottern. 
Sie wirb bann fjeiß über ben abgefodjten ©pargel ober 
SSlumenfotjt gegoffcn. 

SDcan nimmt }U 70 @r. SButter 35 ©r. 2Mjf, oerrüfjrt 
t$ unb gießt fie fogleid) mit fodjcnber gleifd)tirfi|e an unb 
läßt fie einmal auffodjen. Sfiefe ©auce muß jtemltdj bicf 
)evn. Quiekt wirb fie mit einem ©igelb unb ßitronenfaft 
legiert. 

23. SBedjitmcle. 
3Jcan läßt 70 ©r. SButter jergeljen, gibt jwei ßocfj- 
löffei SDiefjl fjinein unb rüfjrt e§ mit fodjcnber SjKKfj ju 
einem bieten SBret, in Wcldjem man eine gange ßwiebel, brei 
Keifen, etwa« SDluSfatblüte unb ^eterfiliengrün tjinpfügt, 
unb fodjt es gut aus. 

24. ©clBe ©inmadjfauce. 

§terp nimmt man nur SButter ober Slbfdjööffett, läßt 
e8 jerfdjleidjen , rüfjrt SDcefjl, fo tnel baS %ett annimmt, 
fjinetn, unb läßt es, tnbem man eS fleißig umrüfjrt, fjettgelb 
röften, bann gießt man e§ unter beftänbigem fRütjren langfam 
mit fodjenber ^-letjdjbmtje an, gibt ein wenig Eitronenfdjale 
unb etwas ©aft ^tnein unb fodjt bie ©auce gut aus. SBenn 

man will, tat« m(m au $ einen Sö ^ el B "%» aSein i uIe ^ 
barangeben- 

25. iövointe Gnmuadjiaurc. 

gn einem Siegel ober einer KafferoHe läßt man 70 ©r. 
edjmati ietfdjleidjen, bann Werben brei Söffet SRetf unb 



172 



Äolfe unb manne Saucen. 



ein ©tiirfdjen Surfer obec ein Rottet gfjlöffel garinjutfer 
hinein gegeben unb unter öfterem Umrühren braun geröftet, 
herauf mit fodjenber gleifdjbrülje oufgegoffen unb mit ejfiä 
gefäuert. 

26. SWcerrctttg in 3Ieif#rü$e. 

gin ©rürf SKeerrettig wirb abgefdjätt, eine ©tunbe in 
frifdjeS SBaffer gelegt unb bann gerieben, hierauf bünf tel . 
man itjn eine Siertelftunbe in tjeflgerbem ginbrenn (@. 1 % 
fttr. 24), eerbiinnt itjn mit fodjenber gfeifcfjbriilje, »ürj! 
itjn mit ©afj unb feroiert ir)n jum 9iinbfleifd). 

27. aWccrrcttig in pfctfpiQe auf cnbere «rt 

Scadjbem ber SKeerrettig abgefdjätt unb fein gerieben 
ift, wirb er mit einem ©tüddjen Surter, jmei Söffet üRetjl, 
etwoS ©afj unb Pfeffer nebft guter gteifdj&riüje in einem 
Siegel ju gehöriger Sirfe angerührt, aufgeloht unb fobann 
feroiert. 

28. a»cetrc«tg mit «$. 

gine ©iange SHeerrettig wirb rein abgefdjätt, eine 
tjalbe ©tunbe in frifdjeS 2öaffer gelegt unb bann gerieben, 
hierauf wirb ein hellgelbes ginbrenn gemalt, ber Sföeer- 
rettig ein wenig barin gebünftet unb mit fodjenber Sföildj 
p einem Srei angerührt. SltSbann gibt man einige abge- 
jogene, fein gewiegte «Kanbetn, etwas ^urfer unb ©al$ 
baju unb fodje eS gut aus. 

29. «Beige ätticBerfauee. 

gj&m röftet in einem ©türfdjen SSutter einige fiöffel 
gRefjt Bis eS fdjäumt, bann gibt man Ä wei fein gefdjmttene, 
wei&e Swiebeta tjinein, lägt He ein wenig angießen, Der- 
bünnt fie mit fodjenber gfeifdjBrittje, gibt, @ a rj, «ßf e ffec 
unb einen Söffet gffig baran unb tagt fie noa) eine SSietid. 
ftunbe. Siebt man bie Swiebefe, fo gtejjf man oot bem 
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Hnridjten biefelben nidjt burdj ein ©ieb, fonbern läfjt fte 

in ber Sauce. 

- - - , r 

30. Sranne 3 to ' c & c lf flUCC ' 

gin ©türfdjen ©djmala wirb mit jwei Söffet üRe$I 
unb einem ©tüddjen Surfer Ijeügelb geröftet, eine QxokM 
in ganj Heine ©türfrfjen gerfrfjnitten, tjinein gegeben unb 
braun geröftet, bod) fo, bafe bie QmkMn ™fy fdjwarj 
toerben. Sann giefjt man toctjenbe gleifcf)brül)e baran unb 
»firjt fte mit ©alj, Pfeffer unb einem Söffet gffig, läfjt 
fte mehrmals auffodjen unb giefjt biefe ©auce öor bem 
Hnridjten burdj ein ©ieb. . 

31. SiHcnfauce. 

(©urfenfraut.) 
S8on einem todjlöffel Wlefy unb etwaS SButter madjt 
man ein IjelleS ginbrenn, gibt fein gewiegte Sitte (©urten» 
traut) Ijinein, griffet nad) ©efdjmad etwas fauren SRatjm 
unb gffig ober gitronenfaft. ' 

32. Saibcttcnfouce. 
Sldjt ©arbeiten werben rein gewafdjen, oon ben ©räten 
befreit, mit einer tleinen gVic&ti unb Sßeterfiliengrün fein 
gewiegt, in einem Sieget ober einer Saffcrotle mit einem ©türfdjen 
©utter gebünftet, mit einem Ijatben Söffet 9Ret)I angeftaubt, 
gute gleifd)brüt)e baran gegoffen, mit etwas gffig gefäuert 
unb gut auSgefodjt. 

33. ©atbetlcnfauce auf anbete Sttt. 

2tctjt ©arbeQen werben rein gewafdjen, oon ben ©räten 
befreit, mit einet falben Swiebet unb ^eterTtlientraut fein 
gewiegt, bann in 1je%tbem ginbrenn gebünftet, mit fodjenber 
gleifd)t.rüt,e »erbtttmt, eine »tertelftunbe gefodjt, mit ertoaS 
Sfilg Ö«^ uelt ™* »w bem anrieten burdj ein ©ieb ge- 
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34. ^äringfance. 

En ßfiring wirb eine falbe ©halbe in friftfjeS SBafjer 

gelegt abgetrocfner, geKopft, Die £aut abgezogen, gefpaften, 

oon öcn ©roten Befreit unb mit einer fjatben Riebet, 

«miß jSeta\ihentraut unb einem fTeinen ©rücken ©tonen- 

öjafe fem gewiegt. 3n einer tfafferolle ober einem Siegel fr 

laßt man em Stücken SSutfer, röftet einige Söffer Wzty fa)ön 

SJS ? mit Nenbet greifcfibriitje bünn, gibt einen 
Soffer <S,f, a fcaran „ no rägt tf ejne 5Bierterftun5e fw$ 

35. ©enffance. 

Mae? " Ä toirÖ mit einem S °M ™V 

nZlf 1 * feffer 9en,ür ^ mit einem Söffe! Sffiq 

SS üor 3Wei * 
n*&SS2 SST SS »s» ~ 

Watt, Stioif&d, emfa %>JZ ' ^«föofc/ Lorbeer. 

37. ©enffaucc 3 „ ,> rtr , cn ^ 

3n einer Keinen ÄafferoHe läßt m*,, • *. i 
Butter a erfcf,reicr;en, nimmt « i m L" LT 
ein paar Söffet fran 3 öfi^en ©enf b , ,t r 9 Ä"? 1 
»a^meic* gefoa)fe ©er ber Sänge Sfr Äf 1 
legt fie anf ein ^fflr^en, giefjt be„ Än \2„ ''l' 
feroiert fie. r öaru6er «nb 

38. Statte Garbcttcnfaucc. 

<Sed)S bis ad)t SarbcOen »erben rein aetoaftS*, 
Den ©täten befreit, fein gewiegt unb burtf; ein &tb paffa 
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®ann jerbrüdt man fed)8 gefodjte ©bortet, gibt Öl, 
Sfftg, ©al§, «Pfeffer, einen Söffe! ©enf unb bie burdwaffierten 
Sarbellen barunter unb »errütjrt ba§ ©anje gut. 

9?act) belieben rann aucfj ein wenig fpanifdtjet Pfeffer 
baran gegeben werben. 

39. «Sdjalottcnfauce. 

®aS ©etbe üon fect)§ fjartgefocfjten ©iern wirb jerbritcft, 
mit Öl glatt angerührt, (Sffig, ©ar 3 , «Pfeffer unb ein Söffet 
Senf baran gegeben, jtt&fet ferfjS 2ßad)f)oiberbeeren mit 
jtoet ©Kalotten fein gewiegt, fecfjS burdjpaffierte ©arbeiten 
unb eine 3Kefferjpi^e fpanifcrjer Pfeffer baju gettjan. 

40. Srüffctfauce. 

3n einem Siegel jerlä^t man ein ©tüddjen Sutter, 
röftet barin ein paar ftodjtöffel 2Jcct)l gelb, rütjrt biefeS 
mit lodjenber ©djüf) glatt unb oerbünnt eS mit etroaä 9tot- 
mein. (Sin paar Srüffetn werben fein gewiegt unb an bie 
©auce gegeben, Welche man mit etwa« Pfeffer, ©alj, 
©lace unb etwa« SRabeira würjt, unb eine §albe ©tunbe 
fod}en läjjt. 

41. Gljamjrignonfaitce. 

ßwötf ©tücf ©)ampignon werben gewafdjen, mit einer 
ßwiebel unb etwas «ßeterfiliengrün feJjr fein gewiegt; bann 
jerläfjt man in einem Sieget ein ©tücf SButter, brüctt 
©tronenfaft baju, bünftet bie gewiegten EljampignonS barin, 
ftaubt etwa§ äReljl baran unb giejjt bann ba8 ©anje mit 
lodjenber gteiföbtülje auf, faljt e« unb läßt eS eine SBiettel- 
ftunbe au^todjen. 

42. eiettancc mit (Sdjnittlaun). 

@ed)« ^art gesottene gier werben öom 2Bei|en befreit, 
D aS ©e tbe in einet @^üflel fei« jerbrüdt, mit Öl öerrüfjrt 
unb surfet etwa« <&\\\ % baran gegoflen, Pfeffer unb ©alj 
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unt» ein iBüfc^efc^en gefdmittener Sdjnittlaud) baruntet 
gemengt. 

9cadj Selieben fann man baS SBeijje fefjr fein roiegen 
unb nebft einem ßöffefdjen Senf baju geben. 

Statt be§ SdjmtttaudjeS täfjt fid) aucfj fein gewiegtes 
Sßeterfiliengriin öerroenben , »erdje« man in Satäiuajjer 
bronziert unb mieber abfüllt. 

43. SSo^Ijolbcrliccrfflucc. 

SSier fjarfgefodjte mottet Werben in einer Scfjüffel 
äerbriitff unb bann fein üerrüfjrr. SUsbann gibt man Bier 
Söffet fet)r gute« Öl (iJJrooencer' ober Olioenöl), einen 
Söffet guten Senf, einen JGöffel Efftg unb eine Sßrife fpanijdjen 
ober gewöbnlitf;en «Pfeffer baran. Quiekt {lagt man jefri 
2Bad)Ejolberbeeren unb ein Wenig @aij fel)r fein unb 0 
e§ an bie Eier, inbem man aüeS gut mitfammen Berrfirjrt 
unb bann paffiert. 2)iefe ©auce gibt man ju ©cEjiDar* 
Witbpret ober gefugtem SdjwemSfopf. 

44. SBarme Sifrfjfnitce. 

(9?oa) Stnga&e ber SBirtin „jut ©ajotaflita" am Stdienfee.) 
Stfan ragt ein Sfürfdjen «Butter in einem Sieget 
fc^rcicfjen, rüljrt einen Söffet STOep baran; f)at eS ein wenig 
angezogen, fo rüljrt man eS mit fodjenbem gifdjwaffer glatt, 
r)at eS aufgefoctjt, fteHt man eS vom geuer, rübrt ^wei Eigelb 
unb jmei Söffet guten fauren 9M;m baran, fcfct eS wieber 
auf« geuer, täjjt eS unter beftänbigem «Rühren anheben 
aber nidjt mefjr fodjen. Quiekt gibt man einige Kröpfen 
Gitronenfaft baran. 2tfu| fogleid) 311 Sifcf; gebracht werben. 

45. 3ifa>Sattce. 
Pnf Eibotter riitjrt man red)t gut ab, gibt fie in eine 
JJafferotle unb auf ben warmen £crb, wo man unter 6-- 
ftänbigem Ülfl^ren 125 @r. (*/* $fb.) ffluffer, ben Saft 
einer falben Eitrone unb etwa« gifdjabfub baran 8 i& r 
Wlan fann auaj Äapern unb etwa« Effig baran ß e&en. 
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46. ^ouanbtfdje ^if^foucc. 

(für fed)8 «ßevfoiien). 
Setfi« Eibottet berrübrt man mit brei (S^Iöffel Boll 
feinem 3M)t, gibt betläufig >/s $fb. ( 10 ° ® r -> in neiue 
©lüde serfdjnittene Sßutter Ijinein unb gie&t »/i Siter $ifd)fub 
baran nebft einem Efclöffel Eitronenfaft, unb fölSgt aUeS 
jufammen auf bem geuer fo lange, bi§ e§ bid uub jdjaumifl 
ift unb gibt bie Sauce gleidj ju %i\d). 

47. Scfl'tcrte Sauce (audj beutfdje «Sauce). 

»te bortjergetjenbe Sauce (9er. 44) wirb mit Salj 
unb etwa§ 2Jcu§fütnuf} geroürjt, mit einigen gelben eiern 
unb einem nufjgrofjen Stütfdjen frtfdjer Sutter legiert. — 
S)a§ £egieren unterliegt febod) einiger Sdjwierigfeit: — bie 
fodjenbljeifje Sauce wirb löffelweiie , langfam, unter be« 
ftänbigem Umrühren unter bie Liaison (Liaison nennt 
man bie mit gelben Eiern mit etwa§ SSaffer ober Eitronen- 
[oft unb einem ganj flehten ^afelnufegrofjen Stüddjen Sutter 
öermifcfjte SBinbung) gegeben, bann auf bem geuer nod) 
einmal öerrübrt, eine Minute lang burd) ein §aartud) ober 
Sieb gepreßt, unb jum ferneren ©ebraudje aufbewahrt. — 
S)iefe Sauce muß fdjön gelb, jart unb fräftig fein uub barf 
Ja ntdjt fodjen, fonft Würbe fie gerinnen. 

48. (EfjtflfliKtcn« Sauce. 

SKadje »on ffluttet gelbcä Entbrenn, gebe etwa« fein 
aefdinittene gfeieM barem, flie|e juoor etwas talteS Sßaffer 
baran bann tljue ben ©urfeueUtg, ein bi§d)en Suppe, etmaä 
»uder Salj, jutc&t in bünne Sdjeiben geidjnittene ©urfen 
baju wo \a\\e aUeä iuiammen ßut aujtodjen. 

49. (SWft8 ur * Cni( ® auce ^ QU ' anbere 9trt ^- 
©in ©tüd Sßutter läßt man mit einem Kodjlöffel 5D?ef)I 
ftt lb werben, fügt ^edj« Utinftnflerlanfle, in Effig eingemadjte, 
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fein gewiegte ©urfen baju, riifjrt alles nod) einmal rücfjtia. 
um, unb gibt focfjcnbe greifdjbrüfje baran. @ajj unb nadj 
©ejdjmaff ffiffig uon ben ©urfen fügt man nodj bei. 

50. äRatwnniHfe. 

©afatöl, com feiiiffen, riifjrt man mit fooiel 5D?ef)l an, 
oSjt ba§ Öl annimmt unb lägt e§ auffodjen, riifjrt bier 
Gnbotter nebft eier gewiegten ©arbeiten unb einigen kapern, 
Sora unb Weifen feinen Pfeffer baran. 

51. Staune fjianifrfjc Sauce. 

SDZan rege ben Soben einer Äafferolfe mit ^wiebeln, 
gefben SWBen, $ef«ftfienftmra, sier Herten, fefjr wenig 
SJcuSfatbfiite , etwa* frifdjem Kierenfeft, bem gen" oon 
einem ßalb§fd;reger nnb etwas £o$ent ©djinfen aus, gebe 
bann JMbSfuodjen Dorn Sug barauf, unb laffe eS gut auf 
bem geuer angießen, gebe einen flöffelwH greifcfjbrüfje 
baran unb raffe eS normal angiefjen, unb fafjre fo tauge 
fort, bis fidj nm ©oben ber fiafferoüe ein fingerloser, 
geDBronner ©äff, fo MdE wie ©race birbef; bann fülle man 
bie ftafferoUe mit guter gfeifdjbnuje auf unb raffe baS 
piifclj redjt Weicf) werben; befonberä forge man, ba| biefe 
3u8 redjt laugfam fodjt unb frfjön fTar wirb, feUje bann 
bie SuS burdj ein £ucf; ober feines @ie&, neunte aüeS gett 
forgfättig ab unb gebe gefdjuitteneS ©tnunme§I (Braune« 
©iiibrenn) borunter, bann «u)re man bie Sauce bis mm 
Äodjen, raffe fie oon einer (Seite rangfam 3 wei ©runben 
fodjcn unb gebe bie «6fälle üon Hfyxmpignoia , ZrüM- 
Waten, fedjS ^fefferförner, ein l)atbe$ Sorbeerbratt batan. — 
#ernadj wirb bie ©auce in eine irbene ©djüffer bnrcfi ein 
fiaavtud) ober ©ieb poffiert, bis jum ffirfatten öfters um . 
ßerütjrt, ba& fid) feine ©out Bitten fanu unb 311m ©ebraudje' 
aufbewahrt. — SDiefe in »orffeljenben Kr. 47, 61 unb 54 
angeführten ©aucen fiub bie ©runblagen aßer tvatm ea 
©aucen. 



«atk unb »atmt ©«wwn. 
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52. 9lctnoulabcfouce. 

8u gifd) ober faltem gleifö. ®ie ©otter »on titer 
friftfjen fjarten ©iern werben im 9Jcörfer geftofeen ober burd) 
ein feines ©ieb geftridjen, ganj aUntS^ mit 4—5 E|I5p 
$rooenceröt, 1 ©fcföffel üoU ©arbeüenbutter ober 2-3 fem- 
geroiegteit burdigeftridjenen ©arbeiten, einen reidjtufjen ©&• 
löffet franiöfifdjen ©enf, ferner 1—2 fein gewiegte ©d>a- 
lotten unb Sßeterftüengrün, (äftragon, Sterbet unb einen Sfjee- 
Bjfel kapern, aud) ein wenig ®alj unb einige Süffel 
SSeineffig, einer $rife 3uder, 1—2 ©Söffet «feit ober in 
Ermangelung beffen falte fräftige gieifdibrüfje , biefe« jus 
(ammen gut gemifdjt unb momögtid) auf @i§ ju einer 
biden ©auce angerührt. 

3Bitt man bie ©auce weniger fein fjerfteüen, fo »er- 
rüf)rt man 2—3 burd)geftrid)ene ©ibotter mit 3—4 Söffet 
Olioenöt, 1 Söffet ©enf, 3 Söffet ©ifig, einen tjalben ©&• 
löffei feingewiegter tapetn, 1 Keine ©djalotte, fowie etwa* 
©alj unb Pfeffer. 

53. SBötn (Sinljrenn. 

©et)r oft fiflb aüe Sngrebienjen, bie ju einer ©auce 
genommen werben, gut, unb bennod) gelingt fie nidjt, weil 
in ber «Regel auf ba§ 23raunmet)t, ba§ fogenannte ©in- 
brenn, ju wenig Stufmertjamfeit oerroenbet wirb. — ©et)r 
gut ift e8 bat)er, wenn man baä nötige SÖrauumefjt (@in= 
brenn) ftett für bie ganje Sßodje oorrätig mad)t unb äroar 
Wie folgt: SRan ner,me j. S9. 1 ^fb. (500 ©r.) Sutter, 
madie biefetbe flar (benn ber Xopfen, ber barin enttjatten 
ift berbirbt oft fdjon bie ©auce), rai^e Vk W- ( 3 /*^lo) 
feine« «DieM batunter unb softe e8 fct)r langfam auf 
UmnAern Reiter eine ©tunbe lang, unter öfterem Um- 

En iA \°> ba & e8 W** m ^ t,lei6t; bann 9 iBt 

e§ ein irbene8 ® e,ö& tttlb ^ ct)t 68 illm mxaülS ) 6 
m f ©ab«rd) er^art man fid) oiete Arbeit, unb lann ein- 

i in ber Söodje eb,er alle 3lufmertfamfeit barauf »er- 

mft ia» 
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wenben, QÖ toenn man bei Dieler Sirbett äße üugenBlitfe 
bamit untgefjen muß, ba nur ein Slugenblicf beS SergeffenJ 
fdjon fjinreicfjenb ifr, bie garbe unb ben ©efcfjmad her 
gongen ©auce ju Derberben. — gum braunen ätfeijl 
(braunen ginbrenn) madje man ebenfalls bie »uttcr Aar, 
neljme aber auf 1 Sßfb. (500 ®r.) Sutrer nur 1 Ißfb. (500 (Sr.) 
SWefjl barunter, röfte eS aber feljr rangfam in }tvd bis brei 
©tunben unter oftem, fleißigen Ülüfjren, bis eS fdjön rot- 
braun wirb. — SBenn eS fitf; nur ein ffein Wenig anfegt 
unb fidj fdjmarae fünfte geigen, oerbirbt eS alle ©aucen. 
8f"cfj ^iefe braune ginbrenn Wirb in einem irbenen ©efäße 

54. 2öci§c Sauce (aua) große Sauce). 

2J?an ffelle eine gute roeige gleifdjbriifje aufs geuer 
jum flocfjen. S3iS fie fodjt, fdjneibe ober oieimeljr ftfmbe 
man Don bem Weiß geröftefen falten Wd)l (weiße ginbrenn) 
fo Diel al§ nötig ift, unb gebe eS unter bie Weiße 
fodjenbe gfeifdjbrülje, riil)re eS fo raiige, bis bie ©auce 
anfängt p fodjen; bann gebe man Slbfäße Don ©eflügef, 
Don rotjem ßaibfTeifcf), einige ^wiebern, üicr SWelfen, ein 
«ein wenig 2JcuSFatbliite, ein SBououet Don «ßeterfitie- 
SBursel unb grünem nebft einer gelben SRiibe unb rein 
gewafdjenen gfiampignon-Sajafen baran, unb forge, bog 
bie ©auce ganj langfam Don einer ©eite fodje. fßlan nefjme 
ben ©djaum unb ba« geft forgfäftig ob unb nad) anbert« 
fjalb. US 3Weiftünbigem Äodjen wirb bie ©auce burefj ein 
Sieb in eine ©d;üffel gegoffen, 311m ferneren ©ebraudje 
aufbewahrt, Don #eit $u Seit umgeriifjrt, bnmit fid) feine 
£aut auf ber ©auce bitben fann. — Sie ©auce muß weiß 
flar unb olme ftett fein unb jeben ©eftfjmacf annehmen' 
ben man ibr fpäter gibt. ' 
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1. $itfdj-grtcatibo. 

ginem ganjen ©djlcgel jtetjt man bie §aut ab, maerjt 
brei ©tücfe barauS (gricanboS), reibt fie mit ©alj, ge» 
ftoßenem Pfeffer unb Sßiment gut ein, legt fie in einen 
Siegel, ©djueibet brei große groiebeln in ©djeiben, fodjt 
einen ©djoppen g|'fig, brei helfen, Sorberblatt unb gießt 
es über baS gleifd), läßt bieS jwei bis brei Sage barin 
liegen. S)ann legt man ba§ Sleifd) tjerauS, fpidt eS, gibt 
eS nebft etwas ©uppenfett in einen Siegel, ebenfo bie 
Rroieoetn, weldje aber auf bem »oben liegen muffen, unb 
häuftet baS gleitet) mit einem Süffel Don ber SBeije weid). 
©ollte eS JU frülje eiubraten, fo gießt man gleifd)brüb,e 

nad). ®a§ S le *fl wu & TOcid) imb bie 8 wiebeIn 8 etb ? ein - 
Sann legt man ba§ gletfä) tjcrauS, ftaubt bie ^wiebeln 
mit einem Söffel 8Re|l an, füllt eS mit guter gleifdjbrü^e 
au f qibt ein ©la§ roten SBcin baran unb läßt alles gut 
auffocfien; barm gießt man bie ©auce burd) ein ©ieb, legt 
J ' csitifä Ijinein unb todjt eä bis oor bem Slnridjten. 

ßierauf fdjneibet man e8 in bünne ©tütfdjen, meldje 
mar« <ox\ *™ $ latte ^ ön otbntt fl ie &» »U ®W« 
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bariiber. — ÜJcan gibt flnrioffel, aufgefcfjmaläene SSaffer- 
nubeln ober ßarfoffetnubeht baju. 

2. ^.^ricattbs. 

Stfan löft ba§ Sein oom 9M)fd)regeI auS; nadjbem 
bem greift bie §aut abgezogen, wirb baSfelfte mit gc 
ftoßenem Pfeffer, Neffen unb pmetit eingerieben unb in 
brei Stüde gereift, jmei big brei Sage in ©ffig gelegt. 

£>ber man madjt ©ffig mit bemfelben ©ewürje fodjenb, 
übergießt bamU ba§ greifd), fdjneibet ^wiebeln baran unb 
fößt bal greifet) jtoei big brei Sage barin liegen, »enbet 
eä aber tägfid) nm. 

Sa§ greifet) roirb hierauf aus ber S^et^e genommen, 
mit ungerä'udjertem ©ped gefpidt unb Ieicf)t mit ©aty 
befprengt. 

Sn einen Siegel ober eine Suffet-oHe gibt man ein 
©tüd 23utter ober Slbfctjopffeft nebft einigen Söffern SBcye, 
foüte fie 3U fdjarf fein, gießt man gleiftfj&riilje baju, unb 
biinftet barin ba§ greifdj unter öfterem Ummenben. 

©otTte bie Sriilje ju feljr einfodjcti, gießt man greifdj- 
Brülje, nod) Beffer aber roten SBein narij. Sann regt man 
baS %ki\d) IjeramS, lägt bie 3mic6ern braun »erben, ftanbt 
biefelben mit einigen fiöffelu 3JfcI)r an, füllt fie mit guter 
greifdjbrüfje ober ©djiit) auf, laßt biefe ©auce auffodjen, 
paffiert fie burd) ein ©ieb unb räßt fie gut au8fod)en. 
©offte bie ©auce gu f)eü fein, rüljrt man wäfjrettb beS 
SodjenS etroaS Sauben- ober ©djmeinl&rut baran. hierauf 
gibt man baS greifet; fjincin, fodjt eS nod) ein Wenig, 
fdjneibet eS in feine Stüde, regt biefelben auf eine ffaefie 

©cfjüffel, gießt bie ©auce bariiber unb gibt eS 311 Sifd)e. 

^ierju gibt man ßartoffern, öiittertetg gebarfen ober 
SBafferfpafcen. 

3. mmntt ats (Salmi. 
SBier ober fünf 9?ebt)ttljiter werben rein gepufct, j nnen 
mit ©emürj unb ©alj au8gericben, and; außen etioaa ge » 
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fatjen. Sn einem Siegel ober einer ftoReroOe »erben fte 
mit einem ©tüddjen Stüter ober ©uppenfett, einigen Stute« 
bellt, etwa* ©itronenmarf, einem Söffe! gletföbritye, and) 
einem fjalben ©la§ roten SSfetn weid) gebünftet. ©tnb fte 
weid), legt man fie IjerauS, lä&t bie ßwiekln gelb werben, 
jdmeibet jebeä ber 8lebf|i^tt« in fed)3 ©tüddjen. S)a§ 
Übrige wirb im Dörfer nebft etwa« £üljnerleber , gtetfdj 
— wenn matt weldjeS l)at, bamtt bie ©auce rcdjt gut 
roirb — jufammengeftoßen, tu bie Safferolle wieber suriid- 
gegeben, mit jwei Süffeln 3M)l attgeftaubt, gut üerrüfjrt, mit 
guter gleifdjbrüfje ober ©d)üt) aufgefüllt. Sodj fott bie 
©auce nidjt bünn fein, fie Wirb gut au§gefod)t unb 
burd) ein $aarficb pariert. Sn biefer ©auce werben bie 
föebtiüfmer nod) ein wenig gclodjt unb nad) «elieben, mit 
Eitronenfaft gefäuert. Sann legt man fie auf eine ftadje 
©djüffet t)erau§, giefct bie ©auce bariiber unb garniert fte 
mit fflutterteig. 

4. ©tfjtteVfen itlS Salmi. 

Siefelben werben wie oorfteljenb bie 9iebl)ül)iter (9lr. 3) 
jubereitet. 9iur ftreid)t man hierbei ©dinepfenlot (fie^e 
SRegifter) auf gebadeneS Srot unb garniert bamit bie platte. 

5. SBübctttcn in ©auce. 

ifiadjbent man bie SBilbenten rein getupft, gewafdjen 
unb gut gewürjt tjat, betjt man fie brei bi§ öier Sage in 
gffig, wenbet fie aber täglid) um. 211§bann gibt man in 
einen Siegel ein ©tüd Stttter ober ©uppenfett, bie in 
©djetben ge^d)n\ttenen gwiebeln au§ ber S3eije, etwa§ Sffig, 
faljt bie ©ntett nod) etwas nad) unb biinftet fie barin weid), 
inbem man \ie öfters untwenbet; bann nimmt man bie 
g, U en fjerauä, \d)neibet febe in jed)§ fdjöne gleidje ©tüd- 
djen. §i« rau ^ W mm We ÄBf&tte unb Öeber mit ben 
»wiebeln im 9ttöt\et fein, gibt fie wieber in ben Siegel 
|utüct, ftaufct fie mit i»ei bis brei Söffe! SJceljt an giefet 



184 



tfricattboS, Ragouts tntb Sortffen. 



gute g-lcifdjbrüfje unb ein ©läldjen rotfjen SBem baran, 
unb läfjt eS gut auSfodjen, paffiert bie ©auce burd) ein 
©ieb, legt bann bie gerfcfjnittene ßnte hinein unb läßt ftc 
ncd) ein wenig auffodjen. ©otlte eS nidjt pifant genug 
fein, fann man nod) etwas gffig nachgeben. Stuf biefelbe 
Slrt fann man audj gafime @nten Bereiten, ©oßte bie Sauce 
nidjt braun genug fein, fo fann man roäljrenb bem St ocfjen 
Sauben- ober ©djmeinSBlut baran geben. 

6. Ragout tum Sfucrljöljn ober JBirfljaljii. 

(Sluerfjafjn für 12, S8trff)ar)n für 6 Sßerfonen.) 
Sföait präpariere ben Sfuerf;afjn wie ben 311m SBraten Be- 
ftimmten f. 9Jegifter. ^acfjbem er mm fertig ift, wirb bieSBruft 
fjerauSgefcfjititten unb in eine flafferoHe geregt, ein Seil 
ber (Sauce baran gegeben unb gugebeeft Beifeite geftellt. 
Sßäfjrenbbem wirb öon ben ©djlegeln unb bem 9?üden 
alles gfeifcf) aBgefdjnitten unb auf einem Srett redjt fein 
mit einem SBiegmeffer gewiegt. — SiefeS gleifcij Wirb nun 
im SKörfcr mit brei guten ©djöpfröffelnüoll oon ber ©auce 
öon ©. 178, 9?r. 51 geffoßen, bann mit ber £älfte ber Sauce, 
Werdje man beim SBraten erwarten fjat, berbiinnt unb burd) ein 
feines ©ieb geftricf;en unb fobann in eine ÄafferoOe gegeBen. 

— (Sine fjalbe ©tunbe Bor bem »nricfjten wirb nun bie 
©ruft beS STuerBaljnS 6eiß gemalt unb glaciert, baS «ßuröe 
Wirb ebenfalls rjei& gerüört, mit einem ffeinen ©tütfdjen 
©face im ©eförnoefe geljoBen unb auf eine tiefe platte an- 
geridjtet. Sie Söruft Wirb in ganj Bünne ©djnitten ge- 
feftnitten unb auf baS SJSunfc gelegt, unb fo p Sifdje gegeBen. 

— ©in ffranj oon ganzen Sriiffern, wrtd)e in gutem JRot- 
Wein gefocfjt roorben finb, erljöljen biefeS föagout 311m feinften 
©ericfjt bei 3agbtafeln. 

7. ©cbfiitftcicr £<tfe. 

Ser tu ©tücfe gehauene £>afe »irb gefallen unb mit 
Keffer eingerieben, jwei bi* brei läge in bie JBefjf flcreflt ^ 
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bamt gibt man in einen Siegel ober eine ßafferotle ein 
Stüd SBurter ober SIbfd)öpffett, faljt ben $afen nod) einmal 
unb bünftet ib,n mit etwas «eije, bis er weid) ift. SSäfrcenb» 
bem gie&t man etwas §afen- ober ©djweinSblut baran. 3ft 
ber §afe weid), legt man ü)n b,erauS, ftaubt bie ©auce mit 
jttei Söffet SDZe^t an, füllt fte mit gleifd)brüb,e auf unb 
läßt fte gut ausfodjen, worauf man fte burd) ein ©ieb 
öajfiert unb ben $afen barin nod) einigemale auffodjen läßt 

8. #afe in ber Sauce. 

SDer ouSgejogene $afe wirb rein gewafdjen, jeber 
©djlcgeX in jwei unb ber Biewer in fünf ©tüde gleicfjmäfjig 
jerb,auen bann mit einem Siter SBaffer, einem V* Sitcr ©jfig, 
brei in ©djeiben jerfcfjntttenen gwiebeln, einer gelben SRübe, 
sjkterfilienwurjel, einer Eitronenfd)ale, ©alj unb Pfeffer 
jum geuer gefegt unb weid) gefodjt. Sann wirb ein bunfet 
braunes (Stnbrenn öon ©dtmalj, SDleljl unb einem ©tüdd)en 
Suder gemadit, biefeS mit bem §afenabfub aBgerül)rt unb 
unb ber §afe barin aufgeloht. Ser §aje wirb auf einer 
platte angerid)tet unb bie ©auce burd) ein ©ieb barüber 
gegoffen. 

9. ^afentfcjfei:. 

Jßon einem jungen $afen wirb ber fiopf, öon welchem 
bie Slugen ausgeflogen werben, gefpalten, bie Saufe, ber 
§al8, bie SBruft, Seber unb baS $erj genommen, einen ober 
mehrere Sage in bie SBeije gelegt, bann ebenfo öerfafjren 
wie bei 9Jt. 8, ©. 185. Rurj öor bem Slnridjten giefet man eine 
b,albe Xafie §ajen. ( Sauben- ober ©djweinSblut baran, läßt 
eS nid)t meb,r lochen, ^onbern richtet ben ^afenpfeffer fogteidj 

an. © er * unb aebct mü R en etaa8 W et au8 ber 
berausgeleßt werben, wie baS Übrige, ba fte fonft b,art 

würben. - ® a i u wo» «nöbel, geröftete ober gefottene 
Jtarto^eltt. 
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10. $amnd)en=Uiitgoitt. 

£a§ einfadjfie unb beliebfefie ©eridjr tft baS SRngoiit 
ober £afen»feffer; bagu ift e§ gut, ba§ in Stüde geteilte 
»amitdjen ^mei Iiis brei Sage in (Sfftg ju regen. SKan 
fiebet '/« Sifer fcfjwadjen ©jfig mit oerfdjiebenem ©eim'irj, 
Sßfefferförnern, Herfen, 2orbeerbfoft,pmeiitfornerit, unb ii&er- 
gie&t ba§ greift bamü, gibt eine mitffere Zwiebel, «Peter- 
firieniour^el, gette Märien ic. nodj ba^u unb roenbet bie 
©rüde fägridj um. dlad) brei Sagen gießt man nodj SSaffer 
ober Suppe nacfi, faßt bie ©tücfe, Wenn e§ nidjt »orljer 
fcfjon gefcfjcf;en unb fodjt fie meid), mocfjt wärjrenbbem Don 
i&djmalj nnb einem großen Jfocpffel 2Mjt ein buntte» 
Minorenn, röffet ein ©tütfdjen ^ucfer mit unb füllt eS mit 
bem Äanindjenfub auf, fmffiert bie Sauce, nac^bem fie gut 
aufgefodjt (jat, burcf) ein ©ieb, giß einen Stbeetöffel 2Badj- 
borberbeerfatwerge baran, menn man biefen ©efdjmacf ließt, 
unb oon bem in ßffig aufgefangenen Wut, regt bie $anind|en- 
ftücfe hinein unb feroiert fie nebft ganzen Kartoffeln. 

11. $?atttttdjen=2Hagoitt. 

(SBei&e Sauce.) 

Man mad)t oon a mei gehäuften ffocfiröffefa ÜMl, 
»utter ober Sbföüpffett ein bctleS ©inßrenn, füllt es mit 
guter greifdjbniöe auf, gibt Eitrone unb ©oft, aucfi etwa« 
SBein unb ©emürj nacfj Sericben baran unb wenn möglicb 
einige ^amüignonS, unb todjt baS in ©tücfe gefdjnittene 
gefallene ßanincfjen barin meid). 

12. 6ä)mt&toHbpttt in btanntt Sauet. 

fcierau nimmt man bie Sruft, ©ug ober bie 3}ihh en 
oon einem jungen ©djloein; biefeS wirb rein gewafdjen in 
beliebige Stüde genauen, in einem Ziegel ober einer ifafferolle 
mit in ©Reiben gefdjnittener ßlniebel, gelben Stühe, ©etlerie 
einer «itronenfd;aIe, florberbtatt, «Pfeffer, @ar a , iWei WeIfen ' 
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SBacfjfjOlberbeeren, bann f,alb @fftg unb SBaffcr roeid) gefodjt, 
nad) SSelieben aud) etwa« SBein baran gegeben. 

Snbejfen röftet man 9Jcet)t in ©djmala mit einem Xfjee. 
löffei gefto&enen guder bunf elbraun, füllt biefeS burd) ein 
Sieb mit bem Säbfub beS $leifdjcS auf unb fodjt eS unter 
beftänbigemSRübjen ju einer ©auce, legt ba§©d)waräWitböret 
hinein unb fod)t atleS jujammett nod) einmal auf. 

13. @4toat5»itt*ret in fnurcr unb fiifcer Sana. 

©aS ©^warjwttbpret Wirb ganj wie 9tr. 12, ©. 186 
bereitet. $aju gibt man bie braune ©auce. SRüfjrt bann 
§agebuttenmart mit SBein glatt, oerbünnt eS nod) mit SBein, 
3uder nad) SSetieben, unb feroiert biefe ©auce ebenfalls 
eigens baju. 

14. 2BUbIjafd)ee mit öcrlorcncn (Stern. 
$at man übrig gebliebenes SBilbpret oon fcäfett ober 
«Ret), fo wiegt man eS fein jufammen mit einem Sitronen- 
fdjnifedjen, einem ©tüddjen ©ped unb einigen ausgegräteten 
©arbeiten, bünftet biefeS in einem ©tüddjen SButter, ftaubt 
etwas 5Dcef)t ober rüfjrt ein wenig 33efd)amel (9er. 23, ©. 171) 
baran, nebft einem Söffet Suppe ober etwas roten SBein unb 
fod)t eS gut auf. 

3)arauf fefet man «erlorene ©er. 

15. Groquctte» »on $itffl)=, 9te1|e« r #afen« uub 
onberm SBitbprct. 

3)aS gebratene SBitbpretfteifd) wirb betjanbelt wie inSJcr. 9, 
©. 155; nur tommt anftatt ber SSefdmmel immer eine falte, 
braune SBilbpreriauce uub etwas ©itronenfaft beim Regieren 
oa ju; aud) etwas fein geb,adte Eitronenfcb,ate unb ein flein 
©tüddjen ©tace fann unter baS Sßuröe gegeben werben. — 
S3etm «nridjten fie^t eS red)t gut aus, wenn um bie ge- 

baefene ^eterfitic eine Sitrone, ber Sänge nacb, in fed)8 

%ält jer^djnitten, gelegt wirb,. 
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16. Zantcn auf WlbatL 

Sie Sauben »erben, nacfibem ifinen her ßopf ab- 
Schnitten, baS gfatt in Cffig aufgefangen ift, gerupft, rein 
ausgenommen unb gemäßen, mit feigem Gffig iibergoffen, 
Worin man fie groei ©hmben Tiegen lägt. £ernacfi werben 
m m <Sati unb «er gut oon innen unb äugen ein- 
gerteben unb tn einem Siegel mit einem ©fücf Sutfer ober 
©uppenfett, ^miebeln, SBurjem, Gitronenfdjare, etwas gffig 

S 9 ?i £t/ ar§Öfl,m ^flenowmat unb jebe in 3 wei 
Salften jerf^niften. Sann ffauBt man bie 3mieBeI mit 
mi an gtegt gute gleifcfi&riifie nacfi, lagt fie gut aus* 
focfien, pa fiert fie burcfi ein ©ieb unb gibt fie nocfimalS in 

Z * £ 9 JT d - ® oMb bk ® a ™ *>®, SW man 
etwa* SauBenBmt baran, regt bie frankierten SauBen in 
bte ©auce unb lögt fie nocf) ein wenig focBen. 

17. ^ammeTfletfö in Sautt. 

t t ®° 3 " S?N man ® ru P ^"rfgrat, Baut ti fn 
MMta M Wft fie mit SBaffer u„b Las @al "um 
ffeuer m* eS gut «6. SRadjbem eS fiarbmeicfi ift, macfit 
man ein bettgerBeS (SinBmm, füfft bies mit guter greif! 
BrfiBe auf, wiegt eine Keine Zwiebel „nb etwas Äie 
fem , g,6t es an bie ©auce, föuerf biefe mit «Saft 
ober ffifftg unb foc&t baS Reifet) barin weitfi. 

18. münftetes $ammclfttifö. 
3ft ber {Hütfen in BefieBige ©tiiefe erbauen f D r«6* 
man IButfer in einem Jieger a erfa)leicf,en, gibt bte - & Jg 
groge, in @a>.6en gefcömttene ßmieBefn fijnein, unb bflnfW 

£ Sif S^fi* ,2« mi « m Kenten 
©ottte eS ju ffarf einBraten, giegt man etwas mtdibrM 

baran. 88enn baS tfteifcfi weitfi ift, U Qt man es auf 2l 

Watte. Snbeffen »erben bie ßmieBern, »erdje fcfiön «2? 

aetllfret fehl müffen, mit jmri ffigKffefo SKeör angefragt 



tfticanboS, Sago«» tmb Soreflen. 18> 



mit flutet gleifäbrfifie aufgefüllt, mU ©itronenfaft ober ©fftfl 
gefäuert, baS gieijdj hinein gelegt unb aueS ttoef) einmal 
gut aufgefodjt. S8or bem Slnttc&ten wirb baS gleifcfj auf 
eine platte gelegt nnb bie ©auce buref) ein ©ieb barfiber 
ßegoffen. 

19. £atnntclfteifdj mit ^(ttorifa. 

SDlan fefineibet gutes ©cfjaffleifclj, am beften Dorn ©c&legel, 
in SBürfel, faljt eS gut ein, beftreut eS mit «ßfeffer unb 
lägt eS beiläufig eine ©tunbe fo liegen, gibt bann ein grofjeS 
©tücf ©djweinefett in einen Siegel, röftet barin einige lang, 
gefdjnittene mittlere ^wiebeln fjeügelb, rüb,rt einen falben 
Kaffeelöffel eckten SRofenpaprifa hinein, gibt baS gleifd) 
barauf, tüfjrt gut um unb bünftet eS 2— 2'/s ©tunben bis 
e§ weief) ift unb giegt ab unb ju, falls eS ftdr) ju ftarl an 
bem Siegel anlegt, gleifcbbrüt)e ober feiges SEßaffer nacb. 
Waä) Selieben fann man auefi in ©tücte gefajnittene Kartoffeln 
mit!ocf)en unb biefe erft eine b.albe bis breioiettel ©tunben 
cor bem aSJeicfjroerben beS gleifdjeS b,ineingeben. 

20. .•pnmmclilcifrf) mit ©urfenfauce. 

S)er ^ammelfdjlegel wirb gellopft, bie $aut abgejogen, 
mit «Pfeffer unb ^iment gewürjt unb einen bis jwei Sage 
m ©ffig gelegt. S)ann wirb betreibe mit ©alj eingerieben 
(nadt) Söelieben fann man itjn aueb, fpicten), in einem tiefen 
Siegel nebft einigen 3 tt » el,etn / einet Selben SRübe, einem 
©tuet ©uppenfett, einem ßöffel gleifcf)brüt)e unb etwa« @fftg 
oon ber iBetje weieb, gebünftet. hierauf nimmt man ben 
©cfileget tjetau«, {täubt iwet Söffet SKeb,! an bie ©auce, 
qieftt eine Dbertaffe faueren 9iab,m baran, fct)neibet eine 
frifefie, rotje ©utle in ©Reiben tjinein unb lägt alles gut 
auStoc&en, foüte eS ju biel fein, gibt man noa) einen Söffe! 
^leifcfibrüfje baju, paffiert eS bann bureb, ein ©ieb, legt ben 
©dileael ^t«etn unb lägt ib,n noeb, bis jum SInriajten fodjen. 
©ex ©erleget wirb hierauf in bünne ©Reiben gefcfjnitten 
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unb bie ©auce äugen tjerum gegoffen. — 2)oju gibt man 
gaiye ober geröftete Kartoffeln. 

21. ®alfa=%ticant>o. 

einem Stalbifäleget aietjt man bie §aut ab, löft ben 
flnodjen aus unb madjt baraitS brei ©tüde. ©in falber 
©Riegel gibt ffOei gricanboS. £iefe fpitft man biet mit 
gefa^enem ©petf. «ßimmt fobann eine Äafferolle, legt «Butter 
(125 @r. auf einen (jatben ©cf^eger), eine gelbe SRübe, jwei 
große ^wiebern in ©djeiben gefdjnitfen, hinein, ü6erfafjt bie 
gncanboS, regt fie barauf, gibt etwas Sitronenfaft ba^u, 
beeft fie iu unb biinftet fie tangfam. ©ottten fie niajt genug 
©aft jie^en, gießt man etwas ffreifdj&rülje nad). SSenn 
baS greifdj weidj iff, regt man es heraus, ftaubt bie Sauce 
mit smei Söffeht 2>M)t au, venityxt biefe gut, unb füllt 
fodjenbe gteifepnitje nadj, nebft einem ©räSdjen »eigen 
2Bem, bodj fo, bog bie ©auce uicfjt gtt büun wirb, worauf 
man fie auSfodjen ragt. ®ie ©auce wirb burdj ein ©ieb 
pnfftert, baS greifefj hinein geregt unb noa) ein Wenig auS. 
gefod;t. Sft bieS geftf;et;en, serfdjneibet man baS gteifa) in 
feine rangle ©tütftfjen, fejjt es wieber gufammen, regt ei 
auf eine Patte unb gießt bie ©auce barüber. 

22. mUfonit in <5auce. 

5Die tfafbSbruft wirb, nadjbcm poor aUe Jfuodien 
^erauSgelöft worben finb, rein geiuafdjeu, in ©ahmaffer 
ober greifdj6rüb> 6ranfd)iert, $erauSgeuommen unb bief 
getieft. 

Sn eine ffafferoOe gibt man ein ©fiief 4g, ttter e ine 
gerbe SJiübe, ^Wei ^roiebern in ©Reiben gefdjniffen, beforenqt 
baS greift fcidjt mit ©alj, regt eS tunem, giot etwas greife?. 
Brfifje baju unb biinftet eä fdjön gerb unb Weia) unter öfterem 
Umwenben. 2>ann regt man bae greifet) tjeraus, ftaubt bie 
©auce mit *Wei Söffeln Wci)l an, füfft fie mit „utcr ftreifdj. 
6rüb> auf, reibt etwa« aHuSfatnuj» baran, aua) ein wenig 
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Sitronenfaft unb SBein, ober ftatt beffen nur etwa« @fftg. 
SBiß man jebodjnur eine furje ©auce, fo Inetet man ein ©tüd- 
a>n SButter, nuggrog, mit 2M)t fein ab, gibt eS in ben 
Siegel, rütjrt eS mit bem Sod)lüffel, bis eS jerfdjticfjen tft, 
unb giegt ein wenig gleifdjbriu)e baran; eS ift bann eine 
gelbe, gute ©auce, bann bvüdt man etwas (Sitronenfaft 
baran, tranchiert baS gleifd) unb fliegt bie ©auce barüber. 
— S)agu gibt man Sartofictn. 

23. (ghtgema(f)tc8 SnHiftcif^. 

SJcaii fdmeibet baS tatbfleifd) in beliebige ©lüde, wäfcb> 
eS in lauwarmem SBaffer, fatjt eS ein wenig ein unb lägt 
es eine ©tunbe liegen. 3>ann gibt man in einen Siegel 
ein ©tüd mfdjööffett ober 93utter, einen Söffet jerfd)nittene 
ßmiebetn, legt baS gteifd) hinein unb bünftet eä weitfi, ui- 
bem man eS b^er unb ba umwenbet. Sft eS fertig, legt man 
eS heraus, ftaubt einen bis &»ei Söffet 5Öcct)t baran, fliegt 
gute gleifd)briu> uad) unb lägt bie ©auce mit bem gleifdje 
nodj auffod)en. SBor bem feidjten legt man baS gleifdj 
auf bie baju beftimmte platte unb giegt bie ©auce burd) 
baS ©ieb barüber. Söcan fann an bie ©auce aud) ein wenig 
Sitronenfaft ober einen Söffet Sßein geben, nad) belieben 
aud) effig. 

24. ©ngcmo^tcS Äatöftcif^ auf anbere 3ltt. 

§ierju eignet ftd) am beften baS 9iiidenftüd ober bie 
auSgelöfte »ruft. 9Jtan röftet 3Jief)I mit einem ©tüd Sutter 
tieOgetb, fliegt 9ute gtet^djbrühe barauf, roieflt eine halbe 
Sroiebel, eine SUroueu\d)ale unb ein wenig Sßcterfiliengrün 
fein rütitt eS an bie ©auce, lägt bann baS in ©tüde jer- 
bauene Steij* barin weid) tod)en. ßute^t gibt man ein 
wenig (Sitronenfaft ober einen Söffet SBein baran. 

25. Äaltettögel. 

Sßon einem Katbsfdjteget Werbe lange breite ©djni^e 
gefdjmtten, fl«" 0 ^' mit @ a U *eftteut, ^eterftlien- 



192 gricmtbo», SJagoutt unb Soreffen. 

grün, ©Kalotten unb ©ped fein gewiegt, hinein geftridjen, 
aufammengeroHt, mit einem gaben jufammengebunben, m 
einem lieget ober einer ßafferolle mit einem ©tütf Suttet 
gebünftet, bis fie meid; unb fdjön gelb finb, fijer unb ba ein 
wenig greifdjBrüfje aufgegoffen. hierauf bie ©auce mit 
ein wenig SDcefjI angeftaubt, etwas Suppe baran gegoffen, 
aud) mit etwas ßitronenfaft gefäuert, unb nod) gut auS- 
gefönt. 

hierauf wirb ber gaben Bon jcbem ©türf abgetöft, bie 
fog. ÄalBSoöget auf eine Sßfatte gelegt unb bie ©auce barüber 
gegoffen ober eigenS bap gegeben. 

26. Stalbm^tl auf anbcre Mtt 

fiänglidj gefdjuittene ©tüde oom ßalbfdjtegel werben 
geflopft, mit fein gefcfjnittenem ©ped gefpidt, mit ©arbeiten- 
butter unb fein gewiegter Sßefcrfilie Beftridjen, jufammen- 
gerollt unb gcbunben, ferner in SSufter mit etwas ßmiebel 
unb SBurjeln Weid; gebünftet. ©inb fie foft fertig, ftaubt 
man bie ©auce mit 2»ef)t an, gießt gute gteifdjbriijje baran 
unb ridjtet fie auf einer paffe an. äßan garniert bie ftaßi» 
Böget mit gefodjtem fJieti uub feroiert bie ©auce in einer 
©auciere. 

27. Stamaoulajä). 

2 5ßfb. (1 mto) SmfUifä, am heften bom Würfen, 
wirb oon ber #aut unb bat ffnodjen befreit unb in große 
SSJürfel gefctmitten. 3« einen tiefen Siegel läßt man 7* SJfb 
(125 ©r.) Söutter ober ©d;u>eincfcff, aud) äbfdjöpffett, Ä er^ 
fdjleidjen, fdjneibet jwei große Quiebeln in ganj Heine ©türf. 
d)en, läßt fie im ftett ein wenig bünffen, bann 8 fo t man 
eine «ßrife fpanifdjen Pfeffer unb baS ffUfä teidjt gefallen 
hinein unb bedt eä gut ju. £>ier unb ba \d)iittelt man eS 
bedt e$ aber nidjt auf. 9cad> brei 2>ierfcfftiuibcn iß e g 
fertig, bann bedt man ei ab, gießt Qlei\d)briit, e bau, 
unb riitjrt brei Söffet gut fauern öiabju baxan unb lagt e § 
nodj ein wenig lochen. 
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28. ©efottfteS ^alteljers. 

$ie Äalbgb,crje werben in gleifd,brüb,e blanfd)iert, 
halbiert, leicfjt mit ©atj bcjprengt unb fd,ön getieft, hier- 
auf in einem Siegel mit ein wenig 93utter, ^wiebeln, einer 
gelben «Rübe, in ©djeiben gefdjnitten, einem Söffet ^Ieifdj- 
brüt)e fo lange gebünftet, bis fie weid, finb unb bie ^wiebeln 
anfangen gelb ju werben, bann tjerauS gelegt, bie gwiebeln 
mit etwa? ÜJlef)l angeftaubt, mit g(eifd,brüt)e ober @d,üb, 
aufgefüllt unb gut auSgefodjt. ®aun bie ©auce burd, ein 
Sieb paffiert unb bie Kalbsljerjen barin nod, ein wenig auf- 
gefodjt. äRan !ann aud) etwas ©ffig, SBein ober Gitronen. 
faft baran geben. 2egt bie fterjen auf eine platte, fdjneibet 
fie einigemale burd), fügt fie wieber fdjön sufammen uub 
gießt bie ©auce barüber. 

29. ©efotdte talusteber. 

2 ?ßfb. (1 tilo) Kalbsleber Wirb rein gewafdjen, bie 
^aitt ba»on abgeben, gut gefpidt uub gerabe fo oerfal,ren 
wie oben bei ben SalbSljerjen (9er. 28). 

30. ©cfoidte SalbSlcucr auf anbete 9trt. 

Bebarf- Vh W- ( 76 ° ® r -> Kalbsleber, ein ©tuet Eutter, eine gto&e 
Sroiebel, 3-4 ©felöfiel fouten 3iaf)in unb etroaä ©ped. 

9cad,bem bie Kalbsleber rein gewafdjen, etwaS gefallen 
unb gefpidt würbe, gibt man fie in einen Sieget, in weldjen 
man ein ©tüd SButter unb eine in ©djeiben gefdjuittene 
»uuebet getrau, legt bie Seber barauf unb gibt nod) ein 
flrmeS ©tüddien 93utter obenbarauf; nun bünftet man fte 
maebeett beiläufig eine t)albe ©tunbe. ©ut ift eS, Wenn 
In auf bem sfedel aud, nod, 9 lüt,eube Sohlen legt, gibt 
. heu fauren 9iat)m barüber, täfet il,n mit ber ßtuiebel 
„Tm at § auftod,en, fd,neibet bie Seber in fd,öne ©d,nitten 

SSh» au i eh,e läuflUd)e * tatte an mtxt bie ® auce 

barüber. 
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31. ÄalWcfier in Brauner Suucc. 

Wtttn macfjt von ©ajjmalj, SD?ef)f unb etrool ^itcfer ein 
tnrntteä (Sinbrenn, riifjrt e3 mit guter glrifd;brül}e an, gibt 
eine Weife, geflogenen Pfeffer, ©al$, fein gefdjnittene^roiebeln, 
etwa« S-fiig baran unb lägt e* austoben. Sie £alb§leber 
wirb rein geroafcfjen, abgehäutet, in ©cfjeiben gefdjnitten, in 
ber ©auce au§gefod)t, bis fie tveia) unb nidjt mefjr blutig 
i|"t. Sägt man fie $u Tange forfjen, fo wirb fte §art 

32. (JfanSlc&cr in ©nuce. 

®te ©anSleber wirb rein geroafcfjen, mit ©afj unb 
geflogenem Pfeffer beftreut, in einem Siegel mit fefjr öiel 
m Bleiben gekniffenen £roiebeln unb einem ©türf Sutter 
m gebünffet. (Sie barf nod) blutig fein.) Sann wirb fie 
Rexaus auf einen Sefler gefegt. 

Sie Sniebetn lägt man gefb Werben, ftaubt fte mit 
pm Soffein ü»ef>r an, füßt fie mit guter g-feifdjbrüfje auf, 
gicgt ein mSifyn »eigen SBein baran, aud; etwas (Sitronen- 
(oft, Jagt fte foefien unb paffiett fie buref; ein «Sieb. Sann 
fjuetbet man bie Seber in fange, fingerbiefe @cf,nt & e unb 

«rot- ober aKe$rfajmarn, ©»„{jen ober Äarfoffefn. 
33. (Banshict in bräunet Sauce. 
8on emem ©ffltf ©djmaij , mb ein paar Söffer» «Brill 
mad,f man ein braune* mnbtm, gibt ein ia££m%T 
geftogenen M baran, ffiffi eg 

fltW efmaS ©afc Pfeffer, eine ^1®«*^****' 
and, etwas baran, Kjjl feie Sauce ^S^' 

Reibet bie rol,e Srter in feine 4nifc icaTh???*™' 
Sauce unb fod,t fie eine «Ufff fear,",, 9 f ' bie 

34-. ©niiöfc&cr gebunffcf 
(Sine mittlere fefte ©anileber fp/efe man mft . 
nngWtn etflAften ISitronenfdMe, „ ur J ©"{J'^» 
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genommen werben, gibt in einen Siegel ein ©tüd ©anSfett, 
eine Hein gef erlittene ßroiebel, legt barauf bie 2eber unb 
bünftet fte beiläufig 8—10 SRinuten. »i8 lein »tat meljr 
^erauStfiuft, gie&t man einige (Eßlöffel gleifd)brüb,e botan, 
fcf)rteibet bie Seber in ©Reiben, fallt unb ttürjt fie mit 
$aprifa unb gibt bie ©auce mit ber ßwtebel, bie Wetfe, 
aber toeidtj fein fotl, barüber. Siefe jo bereitete Seber tam> 
auef) atS grfiffiüd flegeben werben. 

35. Sauere ®änfe« ober ©^tticttt&IcBet. 

Sie Seber wirb eingeroäffert, bie §aut abgejogen unb 
ht feine ©djntfrdjen gefdjnitten, ebenfo eine groge Swiebel 
ganj fein aufgefönitten, gut mit ©alj unb Pfeffer beftreut. 
Sann lägt man auf einer flauen Pfanne ein ©tüd »utter 
ober ©djmalj äerftfjleidjen, röftet bie Seber barin, inbem 
man fte mit einem ©cbjäufelctjen fortwäbrenb umwenbet; 
ift fte faft fertig, ftaubt man fie mit SKe$l an, giegt etwaä 
gffig unb gleifcf)brüt)e baran, lägt bieS unter beftänbigem 
Umroenben mehrmals auflodjen, ridjtet bie Seber auf einer 
©cfjüffel ober platte an unb beftreut fie mit fein gewiegter 

36. ©auere Oä)fen=9tteren. 

Söerben wie bie oorfte^enb befd)riebene Seber (3lr. 35) 
betjanbett. 

37. ©ingeraa^te £ityner. 

(Sin ©tttd fflutter gibt man in einen Siegel nebff jwei 
mit «Reifen gefpidten Sroiebeln, bie gelten §üt)ner brefftert 
man, fal# fie leidjt unb bünftet fie gani barin. Snjwifcfien 
läfet'man ein ©tüdeben SBurter in einem Siegel jerfdjleidjen, 
rüt)rt stoet Söffet Slterjl baran, läfet e« ein roenig anjieb,en, 
füüt e8 mit toetjenber gletfdjbrülje auf, gibt ben ©aft, worin 
bie ^jütjner gebünftet finb, baran, nebft einem OläScfjen 

Sßjetn unb etroa« Sitronenfaft. ©ottte e3 ni^t genug ge- 

faljen fein, ftibt matt ©alj na$. 

18* 
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©ann tranfdjiert man bie §ül|ner, jebeS in fed)S Seil« 
nnb fod)t fie nod) ein wenig in ber ©auce auf. £egt bie 
§üf)ner bann in eine ©Rüffel nnb giefjt bie Sauce, weldje 
man Borger mit jmei (Sigelb legiert tjat, barüber. 

38. (Siitg.cmadjte £filjitcr auf ottbcrc 2trt 

2)ie gepufeten $üb>er werben rein gewafdjen, in Bier 
ober fed)3 Seite jerfdjnitten, bann ein ©tücf Sutter ober 
©uppenfett mit äßet)! tjeUgelb geröftet unb mit fodjenber 
gleifcrjbrü^e unter Beftönbigem Stühren aufgefüllt, bann bie 
£iif)itcr barin meid) gefodjt, ^ulefct eine ©itronenfdjale unb 
etwas ©aft baran gegeben, aud) eine Reine gM^el mit 
etwas ^eterfilie fein gewiegt, an bie ©auce gerüljrt. 

39. (Stitgemadjte £8$ner mü ®$ampi$tum&. 

Sefjn big gmölf frifdje ©IjampignonS, nadjjbem fie ht 
SBürfel gefctinitten, mit SBaffer, etniaS @al$ unb Sitronen< 
faft aufgefodjt finb, werben, wenn bie £ütmer, wie in 
Kr. 37 befdjrieben, bereitet finb, oben auf bie fcütmer 
geftreut 

40. .0" fin er mit S8Uimtnto% 

©8 Wirb ebenfo oerfaljren, wie oben bei 9er. 37 ober 38. 
(Slje man aber bie §ürjner ju Stfdje gibt, wirb bie statte 
mit fdjönem, in ©aljmaffer abgelochtem SBlumenfoIjt garniert. 

41. §üf)Mt'9iaQ0ttt mit gütige. 

Waäjbem bie #ityner rein gepuftt, breffiert mtb ge» 
faljen finb, läßt man fie eine ©tunbe ftefjen, olsbann 
bünftet mau fie in Sutter mit flarfer ©5cr)ütj unb Sriiffeln 
(weldje in rotem SBetn gefocfjt fein müffen), in Sniiüiigetuug 
berfelbeu nimmt man äKordjeln ober friföe £l)ampignoiiS 
unb gerfdjneibet jebeS ber £ü()iter in fed)3 <Stüde. @i ne 
geränderte 8tinbSj*unge wirb nadjt« bovtjer in SBnffer fle . 
legt, nadjbem fie am anbeni Sage brei ©tuuoen gelten. 
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ift fi« »eid). 9cod) warm wirb bie $aut abgezogen unb 
in fjalbfingerbide ©Reiben gefdjnitten. 9Ran ridjtet bie 
§ürmet mit ber ßunge im ftranj auf eine ruube platte 
an, mbem man abroedjfelnb ein ©tüec gunge unb ein 
©tuet £mb> legt, ht bie 2Ritte legt man bie Sriiffeln, 
SDcordjeln ober SljampignonS. 

42. SauBctt'lRogottt. 
Sn einen Siegel gibt man ein ©tüeldjen Sutter, eine 
jerfdtttittene gmiebel, gelbe 9tüben, Porree, Sßfefferförner, 
Sorbeerbtatt unb etwa« rot-en ©djinfen, täfjt alles jitfammen 
etwa« bünften, gtefet bann gteiföbrülje unb 2Bein baran. 
Site Sauben läfet man barm bann fodjen, madjt ein b>lteg 
Sinbrenn unb füllt baSfelbe mit obiger 58rüb> auf. #at eS 
einigemate gut aufgeloht, pafftert man bie ©auce burdj 
eht ©ieb, unb gibt bie geöiertelten Sauben tjinein. 

43. SauBett in toeifeer ©auce. 
©htb bie Sauben rein gepu|t, breffiert unb etwas ge- 
faljen, werben fie mit Sutter unb Swiebeln nebft etwas 
Sfeijcrjbrfilje weiäj gebünftet, bann legt man fte IjerauS, 
ftaubt bie ©auce mit jwei Söffein 2Jfef)l an, füllt fie mit 
guter gleifcfjbrfilje auf, gibt etwas Sitronenfaft tjinju unb 
läfjt fte gut austoben, «ßafftert bann bie ©ance burdj 
ein ©ieb, tranfduert bie Sauben iebe in oier ©lüde, legt 
fie fjinein unb toeijt fte nod) ein wenig in ber ©auce. 
JBeim Sünrtajten legiert man bie ©auce mit einem ®t. 

44. Sauben in brauner Sauce auf «cwül)nUrl)e %xt. 

* Sladjbem ben Sauben Äopf.unb güfee abgefdjnittea 
fhtb, »erben f\e getupft, ausgenommen, rein geroafdjen unb 
ht jwet ©ctlften geteilt, hierauf in einem »/* ßiter ffifftg, 
nebft einem '/« Süet SBaffer, (beffer SletfdjBrütje), mit einer 
3rotebel, gelben 3tube unb ^etesfilienwutiel, weldje in 
©djetben gefdjmtten fhtb, ©alj unb einigen ^feffertörnern 
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»um geuer gefefct, barin meid) gefönt. Samt Wirb ein 
braunes ©inbrenn oon <Bi)malj, Wety unb einem Stüd- 
djen Sudfer gemadjt, baSfelbe mit bem SIbfub ber Sauben 
burdj ein ©ieb angegoffen, recr)t glatt gerührt, gut ausge- 
tobt, bie Sauben hineingelegt unb nodj eine SBiertelftunbe 
barin gefodjt. SDcan fann audj ein wenig Saubenblut ga- 
rest baran rühren. 

45. fiomm« ober Wß%$ in Sauce. 

#ier$u nimmt man baS Sßorberöierfel, jerteift eS in 
Beliebige ©rüde, mäfdjt biefe rein, gibt fie in gefallenes 
ficbenbeS SBaffer, fodjt fie eine SJierfelftunbe unb legt fie 
bann in frifdjeS SBuffer. Sn^wifchen lägt man ein ©türf 
iButter ober STbfdjöpffett in einem Siegel aerfdjreidjen, gibt 
jWei in ©Reiben gefdjniftene ßnrieoefa hinein, legt baS 
greifet) fyniu, überftreut eS ein wenig mit ©dj, brüctt 
etroa§ Sitronenfaft barauf, unb bünffet eS. 3ft baS greifet) 
weidj, legt man eS IjerauS, ffaubt bie ©auce mit $wei 
fiöfferu 2Ref)l an, fättt fie mit guter greifdjbriif)e auf, gibt 
etwas weisen Sffieiit ober Sitronenfaft bamn, räßt eS gut 
ausformen, regt baS greifdj hinein uub focf)t eS nodj ein 
wenig, SBeim anrichten wirb bie ©auce mit einem Sibotter 
regiert. Sa^u gibt man Keine SBrotfroßdjen. 

46. ßantm» ober ftitfetfö auf anbere 9Trt. 

©a8 in ©tücfe jerfcrjmttate greifdj wirb gefahen, in 
einem Siegel ober einer ffafferoße mit einem ©türf iButter 
in ©Reiben gefdjnittener ßwieber, einer gerben dlübe unb 
einer SBeterfirienWurjel, aßeS Hein gefdjuitten, weidj gebünftet 

©oOte bie ©auce au wenig Werben, fo gießt man 
etwa« greifdjbrüfje baran, foffte es g U bier ©auce aiefien 
gießt man bieferbe ab, bamit ßtoiefieth unb SßuricUi (U 
gut einbraten; gule&t, Wenn baS greifdj weia) ift, tü j ro eg 
mit mfy angeftaubt unb mit glelfcö&ruö« aufgefüllt unb 



ftriccmboS, SagouM unb Soreflen. 199 

ausgelöst. Sie ©tücle Werben auf eine platte gelegt unb 
bie ©auce, mit etwas Sitronenfaft gefäuert, burd) ein ©ieb 
barüber gegoffen. 

47. StalliSljirn gebünftet. 

S)aS ©efjtrrt wirb oon ben ©äutdjen gereinigt unb 
rein gewafdjen. hierauf läßt man SButter jerfdjleidjen unb 
in biefer etwas fein gefdjnittene Qmkbd ein wenig anlaufen, 
©obann mifcfjt man baS (Sefjirn bei, faljt unb pfeffert eS 
unb taffe eS fo lange bünften, bis fid) bie SSutter anfängt 
}U flären. 

48. AalBs^trn in $unft. 

Srei ÄatbSfjirne werben auSgewäffert, abgehäutet unb 
gefodjt. Unterbeffen werben einige feingefdjnittene gwiebeln, 
SljampignonS unb Sßeterfilie in SButter gebünftet, bann mit 
einer eingeweid)ten feft auSgebrüdten ©emmel, einem 
V* fiiter furj gefodjter S8ed)amele, bie §älfte ber abge- 
tropften $irne, nebft ©alj unb Pfeffer, redjt oerrüljrt unb 
burd) ein ©ieb geftrietjen. £>ernad) mit 8 Siottern oerrührt. 
Sine glatte Sitnflform Wirb mit SButter beftridjen, bie 
§älfte ber SDJaffe eingefüllt, bann baS übrige §irn barauf 
unb mit ber anberen Jgmlfte 1 ©tunbe in S)unft gefodjt, 
geftürjt, mit Kapern ober Sfjampiguonfauce feroiert. 

49. Sauere 2cöcr. 
©ine frifdje, halbe Salbsleber wirb rein gewafdjen, 
abgehäutet, unb in feine SBlättdjen gefefmitten. Saun läßt 
man in einer fladjen Pfanne ein ©tüd SButter, ©djmalj 
ober ©uppenfett heiß Werben, gibt einen Eßlöffel fein ge- 
fd)nittene Swiebel hinein unb töftet biefe barin eine äJJinute. 
Dann wirb bie Seber mit bem nötigen ©alj, etwas ge- 
ftofeenem Pfeffer unb einem Söffet (Sjfig beigegeben unb 
unter beftänbigem Umbret)en mit einem ©djaufcldjen fo lange 
geröttet, bi« fie mdjt mehr blutet, aber aud) nirfjt hart ge» 
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worben ift. SSiß man eine gute Sauce mitbereifen, fo t^ut 
man ju ber halbfertigen Seber nod) 2 ßpffel $We{)l unb 
ein H* Siter %teifä)bt8fjt unb rßftet mit allem bie Seber 
fertig. 

50. Äülfiggefröfe in ©«na. 

J)a8 ©efröfe wirb rein geroafcrjen, tum ben 2)rüfett 
Befreit, in ©a^roaffer weid) gefotten, bann in frifct)e3 
SBaffer gefegt, mtbelartig gefdjnifteit, eine gelbe @inmacf)> 
fauce (S. 171, Stfr. 24) gemadjt, mit @ffig gefäuert UHb 
baS ©efröfe barin aufgefocfft. 

51. SaI6öf«§c in ber (souce. 

«Kadjbem man bie ßalbgfüfje rein gewafdjen, werben 
fte in ©algroaffer weid) gefotten, com £nod)en befreit, in 
beliebige ©tütfe jerfdjnitten, eine gelbe (Sinmadjfauce 
(@. 171, Sit. 24) bereitet unb biefelben barin aufgefodjt. 

52. fiungc in Gance. 

SBenn bie Sunge in ©atypaffer meid) gcfodjt ift, toitb - 
fie mit foltern SBaffer abgefüllt, aisbann von ber ©urgel 
befreit unb fein mibelartig gefdmitfen. hierauf lägt man 
©d;mal3 mit 9Kei)l unb einem ©tütfdjen gurfer braun 
reiften, gie&t eS mit fodjenber gleifd;brü&e unter beftänbigem 
SRii&ren an, gibt eine groiebel mit einer «Reife bewerft, ein 
Wenig @ffig, ein ©tücf ßitronenfdjnfe, efroaS «KuSfatnufi 
baran unb faßt bie ©auce foa>u. ®ibt bann bie Sunge 
tjütein unb lägt ba« @anje auffodjen. 

53. fBticS uber 4?t'rn in iButtcvfauct. 
SBrieS ober $irn wirb in gleifc&brii&e roeidi aetoebt 
bann in falte« SBaffer gelegt HlSbaun läßt man in einem 
liegel ober einer Äafferofle ein ©tücf SButtet ierfdifeidjert 
riifjrt SRety, fo oief e* annimmt, Gmein, ß i e g ( f od J. h ; 
gleifcbbrübe baran nebft etwa* meiern 2Bei„ ober (Eitro„"„! 
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|aft unb cjiebt eine ganje $m\eM ba i u - **J* e8 9 lrt au8 ' 
foöjen, föneibet S3rieS (nadjbem eS oon bei ©urgel befreit 
ift) ober $irn in beliebige ©tücfdjen, legt fte funetn unb 
fod)t fte nod) einmal auf. S3eim 9lnrid)ten legiert mau fie 
mit einem ©i. 

54. SalbSljirn obet SBricS in gelber ©auce. 

9Son Sutter unb ÜKet)l maetje man ein IjeugelbeS (Sin- 
brenn (©. 171, 9er. 24), füue eS mit guter gieifd)brüf)e auf, 
gebe etwaS©alj, ein ©tütfdjen ©itronenfdjale unb ein wenig 
Saft baran, nad) Seiteben aud) ein ©laS SBein unb laffe 
e§ gut auffod)en. SM talbsbjrn ober 93rte3 wäfjert man 
gut aus, lä&t eS in focfjenbem SBaffer jwei- bis breimal 
auffieben, nimmt e§ tjerauS, legt eS wieber in frifd)eä SSßaffer, 
fcfjneibet- eS in jwei bis brei ©tüde unb lodjt eS m ber 
Sauce nochmals auf. 

55. ©ansjuna (©anStfeffer) mit SBtut. 

2>aju nimmt man ben Soöf, §atS, giügel, gu&e, 
ajeagen, §erj unb Seber. 3)em Sioöf ftidjt man bte Stugen 
aus, fpattet $n , tjaut ben. ©cfjnabel ab, teilt ben ©als m 
iwe't Seile, ebenjo bte glügel unb bte güfje, oon benen 
bte £et)en entfernt werben muffen. 3)iefeS aüeS wirb mit 
einem V» Siter SIBaffer, »/i Siter ®ffig, jwei in ©djeiben 
gefebnittetten gwiebeln, fowie einet gelben TÄübe, einer 
^eterfilienwurjet, ©alj, «ßfeffer, brei Scelfen, etwas 5öcuS. 
tatblüte unb einem Sorbeerbtatt jum ^euer gefefet unb wetd) 
getoetjt. 35ann mad)t man ein bunlleS Stnbrenn (©. 171, 
3lr. 25) mit einem ©tüdd)en 3uder, füat eS mit bem Slbfub auf 
unb tod)t baS ©anSfung nod) einmal barin auf: julefct 
tüfjrt man baS SÖlut baran. S)ie Seber wirb in beliebige 
©tücte Qe^nttten unb etft eine SSiertelfturtbe oor bem 8tn« 
richten in bet ©auce weid) ge!odjt. 
5Ö. ©anSjnnfl (©an&^cflct in (Sintnadjfance). 
gjlan puftt unb jet^aut baS ©anSiung Wie in ber »ot« 
^etfte^enben 9lumm«, la^t tm ©tud SButter in einem Siegel 
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iOföfcMjen, riifjrt 8Re$r, fooiel ti annimmt, baran n* 
rößrt es fjeügelB. ®ann gieft man eS mit guter gfeifd> 
6rüf)e auf, gibt eine Gitronenfdjare unb etwas Eitronenfaft 
baran, regt bag ©ansjung fjinein unb focfjt tS in biefer 
Sauce gut meicf). 3n bemerfen ift, bafj bie Stber, nadjbem 
fie in oier ©tücfe jerfdjnitten ift, erft eine Siertelftunbe üor 
bem Sfnric&ten in ber ©auce gefönt werben barf, ba fte 
fonft fjart wirb. 

57. ßatö§5mtgen in (Sinmatyautt. 

Man Bereitet eine gelbe ginmadjfauce(@. 171, «Kr. 24), bie 
ffarb^ungen »erben in SBaffer ober g*eifd)britf,e gefotten, 
trjnen bie £aut abgezogen, ber Sänge nacf) halbiert, unb 
nodj ein wenig in ber Sauce aufgefeilt. 

58. fötttb^imge mit Switbetfatitt. 

2)ie Qnnae roirb rein gemäßen, in ©atjWaffer weidj 
gefotten, abhäutet, in fingerbiefe ©Reiben gefefimtten, je- 
oodj erft, wenn bie naebfrerjenb befefiriebene Sauce fertig ift. 

^■sl-tT""«?" 3 ' 1 0ber eim ® a ti™ae ragt man ein 
©tuet fnfetjes fRinbmmali mW^n, gibt 3Kebr, fooiel 

mm m*$m m geflogenen 3 ndl finein 

\ 6 tl < S S0 ? eI fdn fle ^" itte " e Säbeln Binein 
unb läßt fie mttroften, füllt bann unter Beftänbigem fZ^ 
baS ©tnBrenn mtt guter greifc&BriiBe auf, aibt ettval TS 
©ara unb Pfeffer, einige Neffen, e „ fio bSfa t einf S' 
rronenfefiate, aud, etwa* fflratenBrüBe ba ta „ u n b 5 £ 
©auce nodj eine SSicrfctftunbe totfW Teat hi, , J • 
5 unge hinein, focf; t fie U -ÄX^fÄ 
heraus unb gtegt bie ©auce burdj ein ©ieß barfc 

59. 9fiitb$$tmge mit faucrem 9iaT)m 
SBirb roie 9er. 58 Bereitet, aure&f bor bem vi 
rütjrt man jroei Bi« br»i Söffet fluten faueren Wo$m "„^ 
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bie ©auce, läfjt aüeS jufammen auffodjen unb gibt einen 
e§Iöffel öoH Rapern tjinexn. 

60. 9ünb8sunge mit SarbcHcnfoncc. 

28trb rote oben 9h\ 58 betjanbelt, nur nimmt man ftatt 
ber Sroteoetn feingewiegte, ausgegrätete ©arbeiten. Sie 
Sauce barf gar nid)t gefaljen roerben, ba fte fonft ju föarf 
toürbe. 

61. $ttrdjgeftuttte& SRinbfleiftlj. 

' (SEBeftfälifcfjeS ®ericf)t.) 
©in ©tücf ©djmalj läfjt man mit 2Kef)I unb einem 
Stüddjen 3uder oraun soften , bann gibt man eine grofje 
ßwiebel fein gejdjnitten hinein unb lägt eS nodj ein wenig 
mitröften. 9tt§bann füllt man e8 unter beftänbigem 9?üb,ren 
mit guter gteifd)brüf|e auf. hierauf gibt man etwas ©ffig, 
ein Sorbeerblatt, etwas geftofjenen Pfeffer, aud) fecfjS in 
Sffig unb in bünne ©djeiben gefdjnittene ©urfen fimeht. 
Sratenfauce ift fefjr gut baran. Saffe ba§ ©anje bann noef) 
gut austoben, ein Weid) gefod)te§ ©tüd föinbfteifdj fdjneibet 
man in längliche, bünne ©djeiben, gibt e8 in bie ©auce 
unb lägt e8 barin einigemate auffod)en. 2)aju gibt man 
in ©aljroaffer abgelöste Sartoffeln. 

62. Dä)fenf(f)toeif. 

@m Oc^fenfdiroetf roirb rein geroafcfjen, in groeiftttger» 
biete ©tücte jerb,auen, in einem Siegel mit etroaä ©alj, 
^feffertörnern, 9ielfen, ^trnent, einer gelben Sftübe unb 
einer gnjiebel in ©djeiben ße^djnitten unb in einem fjalben 
Siter (Sffig jvoet bis btet Sage geBetjt. Sann mit bem 
nötigen SBaffet auigefüüt unb getoegt, big er ganj roeid) 
ift. S8on ©cfjmalj, 3Jteb,t unb einem ©tüddjen guder 
roirb bann ein buntle« einbrenn gemaegt, ber ©djweif 
IjerauSgelegt, bie SSeije, worin berufte getodjt ift, abgefettet, 
ba« (Sittttenn unter beftänbigem «üljten bamit aufgefüüt, 
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bie ©once gut gefönt, bam burdj ein @ieb gegoffen, bei 




3)erfelbe wirb, nadjbem er rein gepufct ift, in Sali- 
Waffer meid) gefodjt, herauf in falteS SBaffer gelegt unb 
nubel- ober würferartig gefdjntften. 

SDann eine Bronne Sauce wie jur ßunge (9cr. 58), 
jebodj otjne fttokhel, bereifet, ber ©cfjfengaumen barin auf- 
gefodjt unb fo ju Sifdje gebraut. 

64. £>tfjfenljmt. 

S)a3 $irn legt man einige #eit ht falte« SBaffer, 
bann wirb e<8 in fodjenbem ©al$maffer mit «Weifen, (Sirronen- 
faft unb SBfefferförnem einigemale aufgefocf)t, barauf in 
falte« SBaffer gefegt. Snbeffen bereitet man eine braune 
©ance nac&SWr. 58, ©. 202, jebod) of)ne Bmiebel. ©ct)neibet baS 

£irn in ^mei bis brei ©tücfe, fodjt ei einigemal in ber 

©auce auf . unb bringt ei fo $u £tfd}e. 

65. ftatbgfytn in Brauner ©ance. 

9Wan bereitet ein braunes (Sinbrenn, füßt eS mit guter 
gieifcfjbrütje auf, gie&t Sffig baran, gibt ©alj, etwa« 
Pfeffer, eine ganje £wiebel, morin man eine «Werte fteeft 
fjinau unb fodjt bte ©auce gut aus. Mit bem £irn ber' 
fätjrt man wie oben Bei «Wr. 64, focfjt es in ber ©auce 
normal auf unb gibt ei bann au arifdje. 

66. Suttgenfnopf. 
©ine falbe ÄolbStunge wirb rein gemäßen, in © aIl 
Waffer Weia) gefotten, mit foltern SBaffer cbgetüm ö0 ' 
ber ©urger befreit, mit einer Riebet, 33eterfiri eil fc aii ; 
tmt fiitronenWal* flanj fein gewiegt. D aiHj 
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87 ©r. ©utter ober Slbfdjöpffett fdjaumig abgetrieben, biet 
bis fünf ganje ©er baran gerührt, herauf bie gewiegte 
Sunge, fowie eine ftanboott Sröfeln, ©alj, Pfeffer, 2Ru§fat- 
nu& hinein gegeben, eine ©eroiette gut mit 83utter augge- 
frridjen, bie Stoffe fjineingefüüt, reicht jugebunben, in einen 
tiefen $afen in fodjenbem ©aljwaffer brei Siertelftunben 
gefotten, bie ©eroiette bann aufgebunben, ber Sungenfnobf 
auf eine runbe platte gelegt unb mit einer ©inmatfjjauce 
übergoffen. 

67. 2e6erfm# 

1 Sßfb. (Vi Silo) talbsleber wirb rein geroafdjen, 
bie §aut abgezogen, auf bem SBiegbrett rein au§ ben ©ef,nen 
gefetjafet, mit einer ßwiebel, etwa« ©itronenfdjale unb ein 
wenig ieterfUiengrfin fein gewiegt. ®ann 175 ®r. Slb- 
fäöbffett fdjaumig gerüt)rt, fed)8 bis ad)t (Sibotter bara* 
gefdjlagen, btefeS mit ber fieber, ©alj, Pfeffer, etwa« 
SJcuSfatnufj, brei ganjen, in 3Witd) eingeweihten unb feft 
auSgebrücften 9Jcilcf)broten gut burd)einanber gemifdjt. §ier- 
auf wirb ber ©djnee üon ben oerwenbeten Siern barunter 
gehoben, eine gorm mit SButter gut auSgeftridjen , mit 
S3röfeln auSgeftreut unb im fjtoljre brei 33iertelftünben ge- 
baden. 2>aju gibt man Sartoffeln ober grünen Salat 

68. 3retn fleljacfte» xato gebratene» Äalliflctfdj. 

1»/» Sßfb. ( s /* Silo) Mbfleifd), am beften Dom SÄüden, 
wirb rem gewafdjen, öon ber §aut unb ben Shtodjen befreit, 
mit etrooJ ©alj, Pfeffer unb einer «einen Zwiebel fef)t 
fein gef)acft. ©in SRUcrjbrot in falte SUHld) eingeweidjt, 
feft ctuSgebrücft unb bann barunter gemifdjt. SBenn man 
will, lann man amf, ftatt beS 9Rilcf)brote8 jmei Söffet 
83efd)atnel (©. 171, Str. 23) barunter mengen. Stu8 biefem 
«jeücfje formt man eine lange ©toUe ober «einen SSeden, legt in 
eine flache SBraW^anne ein ©rödegen SButter, ba* gleifdj 
batauf «" b 6tatet * m " ne ®t«"be, inbem man 
^ier unb ba einen ÖBffel 5le^d,brüb,e baran 9 iefet unb ba* 
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gkifcf) fleißig mit bet eigenen Sauce Begießt, ©ann wirb 
e8 in fingerbicfe ©djeiben gefönüfen, auf eine platte gelegt 
unb mit ber ©auce begoffem 91uS biefem fein getieften 
gleifdje fann man aud; flehte runbe Kotelettes formen, 
meldje ebenfo gebraten werben; man fann fie bann audj 
als ©emüfebeilage geben. 

69. ^m-füWmQ. 

1 fßfb. (500 ©r.) übriges greifet) wirb fefjr fein ge- 
wiegt, beSgfeidjen *ßeferfilie unb groiebel, welche man in 
Stüter etwas bünftet. 2)ret eingeweihte auSgebrüdte 
©emmefa fommen nodj bap. ©in ©tüddjen SButter wirb 
recfjt fdjattmtg gerührt, oier SDotter fjinetngegeben, alles 
gefallen, gepfeffert, bann ber ©djnee ber oier gier baran- 
gerührt, in eine auSgefhid)ene, ge6töfelte $ubbingform 
gebracht unb eine ©hmbe in SDunft gefotten unb mit Äaperw 
fauce ju Sifdj gegeben. 

70. ^acfliritteit. 

©feiere Seile bon fRinb-, ßalb- unb ©djwehteflcifd) 
Werben fein gitfammengeljatft ober burd) bie gleifdjrjadmafdjine 
getban unb entfpredjenb gefn^en. .fpicrauf wirb etwas in 
SBaffer gewcidjte unb gut auSgebriicfte ©entmel ober Wtid). 
brot ba^u gegeben, ein ganzes gi barcingefdjlagen, etwas 
fein gefdjnirtene £wiebel unb etwas fein geflogener Pfeffer 
nebft fein gefd)iiittenem ober gefdjabtem ©peef bo^u getljan. 
3ft baS ©djweinefleifd) o(;iieljiu fdjon redjt fett, fo ift ent- 
Weber nur wenig ober gar fein ©peef nötig. SlleS wirb 
gut burcfjeinanber geinifdjt, aus ber 3ttaffe'ein ränglidjeS, 
WiirfiförmigeS ©türf geformt, entfprcdjenb gett bap ge- 
geben unb gebraten. Söll! man ben .§atfbraten mit ©auce 
madjen, fo wirb, wenn baS glcifd; gebraten ift, faurer 
SRaljm barüber gegoffen, bann gut auffudjen geraffelt, unb 
wenn bie ©auce nodj p wenig fauer fein foütc, eutfpredjeitb 
Diel SBeinejfifl unb elwaS Surfer bap gegeben unb roieber 
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miffodjen gclaffen. — 2)er ©raten ift bann fertig uub 
roirb p $ifd) gegeben. 

71. «Wcljtourft. 

SBebarf: 500 @r. (1 ^5fb.) Sialbfleifcr) (am beften Dom 
biden tftüderl) Wirb oon $aut unb ©efjnen befreit ' unb recfjt 
fein getjadt, 250 ©r. ©djweinSbraten , bret in SDcilcf) ein- 
geweichte unb feft auSgebriidte SJcilifjbrote nebft etwas 
Satj, Pfeffer, gewiegte ©tronenfdjale, jwet ganje gier 
in einer ©djüffel gut oerrürjrt, bann in ein rein gewafdjeneS 
fialbSnefe gefüllt unb eine längliche SBurft barauS geformt. 
Siefelbe Wirb in gteifd)brüf)e */*— */» ©tunbe, je nad) ber 
3)ide, gefocfjt, bann auf einer Sßfanne mit ©djmafj fd)ön 
braun gebaden, in büune ©cfyeibctjen gefdjnitten unb ©raten- 



72. galföer #afe. ' 

1 ^ßfb. (*/« Silo) Sfalbfteifd) unb ebenfooiel ©djweine- 
fleifcf), am beften com Etüden wirb rein gewafdjen, oon bergauf 
unb ben Snocfjen befreit, mit einer fleinen Zwiebel, etwas ©alj 
unb Pfeffer ganj fein gefjadt ober burd) bie gleifdjfjad- 
mafdjine getrieben. Sin SBcildjbrot (40 ®r.) in falte SKild) 
eingeroeietjt unb auSgebrüdt, unb biefeS famt bret ganjen 
giern baran gerüfjrt. 91u8 biefer SJtaffe wirb ein länglicfjet 
Sßeden geformt uub mit taltem SBaffer glatt geftricfjen. 
3n eine niebere Bratpfanne gibt man einen gßlöffel gutt 
gteifd)brüf)e unb eine große in ©djeiben gefdjnittene ^roiebel, 
legt ben 5Ißeden tjinein, oben barauf einige ©tüddjen Sutte» 
unb bratet itjn brei oiertel ©tunben bei guter §i^e, inbem 
man itjn fleißig mit bet eigenen ©auce begießt, aber nie 
umroenbet. 9Jcan gießt b,iet unb ba einen Höffei gleifd). 
brütje nad), bamit e« eine gute ©auce gibt. S)ann wirb 
es in firi(\erbicle ©tüde gefdjnitten, auf eine platte gelegt 
unb bie ©auce burd) ein ©ieb gegoffen eigen« baju gegeben. 
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73. 9Jin&S5itnge mit fancrem dtafftn gebraten. 

Sine rofje SiiiibS^iinge wirb in ©a^maffer meid) ge- 
fotten, fo lange fie warm ift, beren #aut abgezogen, hierauf 
wirb fie mit biinnen, länglicfj gefcfjnittenen ©pccfftücfdjen 
getieft. S)onn gibt man in eine SBratpfaiine etroaS ge- 
fdjnitteuen ©peef, in ©djeiben gefdjnittene «ßeterfitiertrourjeln, 
ebeufo eine gerbe SRübe unb gmei grofje ^wiebeln. 9caa> 
bem man nodj einen Söffet ©uppe unb etroaS Sffig baju 
getljan, legt man bie gunge fjinein, Bratet fie unb begießt 
fie tjier unb ba mit einem Söffet faueren Stafjm wie einen 
»{efifcfjleget. Sft bie ^unge (jeflgelb gebraten, fo wirb fie 
in bünne ©Reiben gefefmitten unb bie Sauce bura) ein 
©ieb barüber gegoffen. 

74. @tngemadjfe§ fla!5fleifd&. 

S)aS ifalbfleifcfj wirb mit einer ^eterfilienmurjet, einer 
gerben Stube, ©atg unb einem ©fücfdjen guter Sutter in 
gteifdjfuppe wetefj gefod)t. S)ann wirb öon guter öutter ein 
tjeflgetbeS, faft meigeS ©inbrenn gemacht, fein gefdjnittene, 
grüne Sßeterfirie ba^u gegeben unb mit ber $arb3fuppe an= 
gegoffen. ®ie ©auce wirb auffodjen geraffen unb nad) Söe- 
bürfniS gefa^en. 

75. Stamtopf en Tortne. 

©er fcfjön gereinigte frifdje ßatbgfopf wirb mit ber 
£aut auSgebeint unb gemäffert, bann i:i ©a^maffer einmar 
oufgefodjt, bann nimmt man Um IjerauS unb regt itjn in« 
falte SBaffer. hierauf fdmeibet man fdjräge uieretfige 
©fücfdjen. Sie Dfjren treiben gaiy unb Wetten mit einer 
©djeere auSgejacft. Samt gibt man bie ©turfdjeu nebft 
ber abgezogenen Bunge mit 1 Siter guter gleifäbriilje, 
>/4 Siter SBei&wcin, % Siter ÜBeineffig, 2 fiötrenenfc&eifceo 
2 flwiebelfcfjeiben, 1 gerbe SHübe, 6 Kerfen, 8 roeifje Pfeffer' 
fürner, 1 S»rbeerbtatf unb bem nötigen @ a r 4 auf« geuer, 
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unb läßt es gut weid) focf)en. Unterbefien tafle man ein 
(Btücf Butter äerfdjlcidjeu, gibt eine fein gelittene ^wiebel 
unb, wenn biefelbe anfängt gelb ju werben, gibt mau einen 
Kochlöffel Webl baran unb läßt eS hellbraun werben, gießt 
bann bie obige »rühe baran, aud) etwaS talbSbrateufauce, 
1 ©tag SRabeira nebft Sßaprila. $at biefe ©auce juae. 
bedt etwa 1/4 ©raube gefodjt, legt man bie talbsfopfitucf. 
eben Mnebt, unb fügt nod) in Met 8«W 
nons, pÜa, SRonnrfn ober Srüffeln bei Sern. 
Stechten Derjiere mau ben Stanb ber @d,üffel mit Keinen 
öiereefigen ©tüdchen bon gerottetem SBei&brot. 

76. SalbSfotf auf 6d)ilbfröten=3lrt. 

3Jcan nehme einen frönen, weißen, gebrühten SfalbS- 
topf, töfe bie ©aal mit bem gleit« »on bem ftuodjen forg- 
fällig m, fdmeibe u)ft in jwei Seile, ^treibe ebenfalls ; bie 
Se SJ "nb tafle ^ibe § iu frifd,em SBaf,er, weld,eS 
San öfters erneuert, aussen. Sie §ivufd,ale bade man 
(o loS, baß ba§ §irn nitfjt «erlebt wirb unb ganj bleibt, 
käutet basfelbe ab unb läfet ei gleidjfaüS in faltem SBaffer 
ausgeben. ®er Katbsfopf mit ber 3>i"ge wirb blane^tert, 
mit faltem SBaffer abgefüllt, forgfältig gepult, unb m ruube, 
5 Zentimeter grofee ©tüdd,en gefd,uitten; bie^aut Wirb »on 
ber Huna.* entfernt, unb bann bie gunge ganj baju gegeben. 
_ l Siter wei^e gleifd)brüf)e, ein ®laS weißer 2Bem, ber 
Saft oon einer Gitrone nebft etwas ©djale ber Sitrone, 
Xrüffelfdiateu, ^ampignonS, je^n ^fefferförner,©atj,»cuS. 
fatblüte, inet Sielten, ein f)att>e§ Sorbeerbtatt, eine Sßeter- 
RUeÄtotttjel, eine gelbe «übe, jwei gwiebeln werben an 
bie RalfötotfPdtyn gtfteben unb in anbertt)alb biS jwei 
©tunben «ei« getoe^i. — S)a8 §irn wirb mit weißer 
^teitöto ui > e ' ® Qls ' ^^o««^^, einer gwiebei, ^eterfilie 
unb 5« ci ^ eItcn ab 9etoi)t. — 9lun fdjneibe man bie £unge 
bet üänfle na « eut i m ei unb lege ba8 ganje §im in bie 
S0tttte betreiben auf eine ^orjellanplattei bie runb gefdjuittenen 
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©tütfdjen ffnfBäfopf Fommen bann im ffranje um baS §irn, 

ein Räael Ragout Mn Sriiffefn, Gfiampiguonä, firebsldjroeifet 
onb SdjÜbfi-ötcn-Gicrn, roie fie in 9?r. 91, S. 92 bcfdiriebcn, 
fommtba,w unb bog ©an^e roirb mit fofgeubcr Sauce malfiert: 
gmi ©difer 2l?abcira mcrbni auf bcm geuer aufgcfodjt, Bon 
bei fpauifdjeii Sauce 9fr. 51, S. 178 fcd)-3 Sd;öpf(üfic(i>ou' 
bnju gegeben neuff bcm Saft einer [jatben Gitrone, Sa(j, 
einer aWi-fierfpiguofl Sßaprtfa unb einigen Söffcln bon bet 
ffiraife (Snb), in welkem ber tfopf gcfodjt nmrbe. — 
2)iefc§ laffe man gut auffodjcn, fdjaume bie Sauce gut ab, 
fodje birfi'fbe unter OeuSiibigem Rüljren, bis" fie fcbcrficlbicf 
Dom ßßffel läuft, ftrcidje fie burd; ein Sied ober luinbe 
fie bnrd) ein $aärtiidj unb gebe fie fodjeub Ijeifj über baä 
cnijcridjtete Siagout Don tfatbsfopf. 

77. SialMotf fricnfftcrr. 

£cr SMbSfopf ruirb ebenfo bcfmubeft unb gcfodjt, Wie 
in Kr. IG, S. 2üd befdjricbcn iff; mir fommt fotgenbe legierte 
Sauce ba^u: 2Jcau iidjine fcdjä Sod)röffefooa Don ber Sauce, 
Wie in Tit. 54, S. ISO gezeigt ift, gebe bie §älfte von bcm 
Sub, in meltOem ber Stopf actodjt ift, barunfer, laffe beibed 
einfodjen, big eS feberfiefbief Dom Söffet läuft, legiere bie 
Sauce mit fünf gcf&eii Giern unb einigen Kröpfen Gitroncn- 
faft, preffe fie buref; ein $aaxtud) ober feinet Sieb unb 
nebe fie über bei: fdjön aitgeridjtcten ßatbsfopf. 

78. ©Indcric StalUWnUtd mit tfräitfcrfnncc. 

ÜJcan mad;e Don ber ftufj Dom tfarbsfdjrcgel ftfiön e 
fjarb (Hein.) fingerbirfe Sdjuißcrn, fat^e fie, fpirfe bat obern 
runben Zeil bnnon mit rcd)t fciiirn: gcfaf^nien Spccf, u no 
ridjte fie in eine fladje tfafferofle, beefe fie mit Spccf ftfnu.irtcn 
jmb einem runben Rapier ju, gebe etiuaS ftlciföUippe baran 
jinb laffe fie meid; beimpfen, Was" in einer Heilten Staube' 
Qcfd)d)en ift; bann netnue man Spctfi'dmmrfcn, «ßapf» t , n . 
Vedü weg, fdjöpfe baä gett ab unb laffe fie i m \ t{ ^ 



Bratröhre unter fleißigem «Begießen eine fdjöne Braune ^arbe 
ncljmcn. Sie gefpidten ©djniftefn werben artgeriditet, bie 
Sus baöon abgefettet, burd) ein feines" Sieb unb unter bie 
Sdmifcetn gegeben, g-ofgenbe Sräutcrfauce roixb in einer 
Sauciere eftra beigegeben. — Sn einer Sauciere öofl Sauce 
nadj 9Ir. 54, ©. 180 wirb ein ©tas Sein, ettoas Safj, ber 
Saft öon einer Ijatbcn Gitrone gegeben unb ba§ ©anje gut 
gefodjt. SBäfjrenbbem fodjt man eine §anbüoü ftörbelfraut 
in Satjroaffer roeid), lüfjlt es in frifdjem SBaffer ab, brüeft 
es au§ unb ftrcidjt es bitrd) ein feines Sieb, rüfjrt biefes feine 
Sfräutdjcn glatt unter bie Sauce unb ridjtet fie in einet 
Sauciere an. 

79. StatuStiricS frufttert im Ofcu. 

Sßiet fd)öne große Satb§briefe roerben öon allem Un- 
flcnicßbarcu gereinigt, in mehreren frifd)en SSaffern geroafcfjen, 
bis am Sßlut tystm ift (benn fonft werben fie fdjtuarj) 
unb bann in Stciid)brül;e Jur^e 3ett ükrfodjt, in frifdiem 
SSaffer roieber abgefüllt, auf ein Sud) gelegt, gefaljen, mit 
einem Söffet 5!ei|"d)brü[)e, einem Stiiddjen SSutter, einer 
Sroicbcl, jvoct SJcttcn unb «peterfilienrourj ganj furj in ber 
jugebectten Safjcrofie roeiß unb weid) gebämpft, roa» in brei 
SBicitetftuuben gefdjcfjen fein fantt. — S)ie Söriefe Werben 
auf einen Seücr tjcvauSgctjobcu unb falt gefteEt, ber Saft 
aber, ber juriidbleibt, mit jct)n SdjöpftöffetDoü Sauce öon 
3er. 47, ©. 177, einem ©tasten Bein, bcm Saft einer fjaiben 
Gitrone unb etwas öon ber Sdiale berfelbcn nebft etwas 
Gljampiguonfdjate, einer gwiebet, öier Scelten unb einet 
«peterfitieurourjcl au§gctod)t, abgefd)5umt unb abgefettet unb 
unter beftänbigem «Rütjren fo lange gefod)t, bis fie bid ift; 
bann wirb bie Sauce mit 3-4 Eigelb legiert, burd) ein 
Sieb geftticfjen unb tatt gerütjrt. — SRad) bem gänjtidjen 
grtatten b« Söti ^ e unl) ®ouce madje man auf ein Sad*. 
bled) eine mcfferriidenbide Sdjeibe öon mürbem Seig fo 
aroö, » ie baä 3ume * lQtte aut weldiet man bai 
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SRagout anrieten will. — SRun biege man ben äufjerften 
müh biefer ©djeibe etwa« in bie £öf)e, fdjiteibe fety 
©dritten oon beit «riefen, übe^iclje fie mit ber Sauce unb 
lege fie, einen Sktmt bilbnib, in bcn £eig, eine« über baS 
onbere; bann über^teEje man ba« ©anje nodjmal mit ber 
Sauce, befrreue e« mit braunem «Reibbrot unb mit etwa« 
geriebenem «ßarmeiaufäfe, beträufle e« mit jerfaffener SButter 
unb binbe e§ an ber «Seite mit jiueifingerrjorjen Rapier- 
ftreifen ein, wetdje von innen gut mit Untrer beftridjen 
finb. — S5iefe frufticrten SBrtefe werben eine tjalbe ©taribe 
bor bem Slnridjten im Reißen Ofen fertig gemadjt, ba« Rapier 
bann entfernt, befjutfam mit einem gifdjföffel auf bie platte 
gehoben. — Sit bie Sfitte fommen Sfjoinpiguoit«, ober Meine 
©effiigefiioden mit berjelben — aber etwa« öerbünnten — 
©auce. 

80. ftaltoftrie* mit Sefcerforce. 

SBier fdjöne, große SMbSbriefe werben, gut in frifdjeni 
SBaffer abgeführt unb gefallen. S8i« ba« @afj burdjgebruugen, 
madje man fofgeube Seberfarce: ÜJcan fdjneibe, wie in ber Bori- 
gen «Rr. jugeridjtet, »/• W>- (250 @r.) tfalb«reber fein, ebeufo 
>/« $fb. (250 ©r.) frifdjeii ©petf unb aud) eine Zwiebel unb 
grüne «ßeterfilie. — Seljtere« loirb mit einem ©tücfcfjen SButter 
auf bem geltet fo fange geröfter, bis ber raube ©efdjmacf fidj bei« 
füren fjat, jebocf) barf bie #wiebel ja nidjt gef6 werben. Sn 
biefe geröfteteu Äräiifdjeit wirb nun ber feine ©pecf , nadj- 
bem berfefbe burdj ein ©ieb gcffiirfjen worbeit iff, betrauter 
gerütjrt unb hierauf bie fein gefdmittcne uub paffierte ßafb«= 
(eber; bann fommt baS nötige Saft, eine «ßrife ®e\vün- 
pufoer fliege Kegiper), eine $anböoß geriebene« «Jftirdjbrot 
unb ba« ©efbe oon jWei ©ieru bnnmter, toeldjeä afle§ aut 
oerrüfjrt wirb. - ©in flehte« görmdjen wirb mit SButter 
ouSgeftricfjcn, mit biefer g-nree MtgefuUt nnb *ur «ß ro6e : 
Ofen qebaden. Sollte bie ft-atve )U fein fein, f 0 Qebe 
etwas geriebene« »rot unb ein gelbe« Gri ba a n, jjj fi ™ 
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ju feft, fo müfcte nod) etwa« feinet ©ped betgegeben wer- 
l, en . _ g„ bie «riefe werben nun Bon oben bret bi« met 
Sinjamitte aemadjt, jebod) fo, bafc ber untere Seil nod) ju- 
lammen t)äft. SBon ber Seberfarce wirb nun mit bem SReffet 
in jeben Ginfönttt etwa« gegeben, unb oben glatt geftrtdjen. 
- Sie Briefe werben in eine fladje Jiafferolle geregt, etne 
Sroiebel, «peterfitienwurjel unb ein ©tnddjen gelbe «Rube 
nebft brei Steffen baju gegeben, mit einem runben, nut 
«Butter beftriäjenen Rapier unb einem Sedel bebedt unb 
mit etwa« weniger gteifdjbrüfje im Ofen in einer ©tvmbe 
meid) gebämpft; bann ber ©edel unb ba« Rapier abge- 
nommen, unb im Ofen garbe nefjmen laffen; julefct gfaciert 
unb auf einer platte angeridjtet. gotgenbe ©auce fommt 
barüber: 9Jcan neunte Sedj« ©djöpflöffel ooß Bon ber fbam» 
fdjen ©auce Str. 51, @. 178, tafle fie mit einem ©lä«d)en 
SBein etwa« Sitroucnfaft unb einem Söffet gleifd)brüf)e unb 
6al j au«fod)en, fäaume fie ab, ftreidje fie burd) ein feine« 
©ieb unb gebe fie focfjenb |ei| über bie Satb«brieje. 

81. 5Rubctftuftc mit einem 9iagout toon SBilbentcn. 

«Dean madje Bon Bier ©iern einen feften «Rubelteig, 
Waffe ifjU mefferrüdenbid an«, unb fdjneibe gang ftttje 
«Rubeln baoon. «Radjbem fie etwa« abgetroefnet, werben fie 
in ©afjwaffer gefodjt, abgegoffen, 52 ©t. »utter, etwa« 
©alj uub Pfeffer unb nadj belieben aud) eine §anbbofl 
geriebener $atmefant&fe barunter gerüljrt unb jwei ganje 
Sier nod) julefet baran gefdjlagen. Siefe «Rubeln Werben 
nun in eine gut mit SButter au«geftrid)ene unb mit braunem 
«Reibbrot au«geftreute, glatte «Jleifform (Sogenannte ©djfeif. 
Rein-gotm) gefüllt unb eine fjalbe ©tunbe oor bem Slnridjten 
im ?ftob,r f)exau«gebaden. — gwei «Bilbenten werben ge« 
braten, voie \n«3lr.26, ©.229gejeigt warben ift. «Jcadjbem 
Ke erteiltet finb, werben fie nadj ber Stege! jctfdjuttten, bie 
«Saut an ber «Stuft unb ben ©djlegeln abgejogen uub nadj' 
bem o& e ® tttd ** n W ön V Qticrt «»otben finb, werben fie in 



eine ffafferofle geregt unb sugebctft liefen gelaffen. - Eon 
ber 3u§, in roeldjcr bie SBÜbenten gebraten roorben finb, 
mirb qIIc§ g-ett abgenommen, unb bie 3u§ mit einigen 
SBpn oon ber Sauce Str. 51, S. 178 unb einem ©In« 
roten 23ein gut au§gefod)t, abgefdjaumt unb über bie 25ilb- 
enten pajfiert. — ©ine tjalbe (Stuube bor bem Sluridjtcn roirb 
baS SHagout im rjcifjen SBaffer warm gefteßt unb bann in 
bie Witte ber SThibelfrufte angeridjtct. — Kleine, runbe 
SErüffelu, ei)ampignon!§, Dorfen Bon SEifbpretfarcc ()'. 9?r. 93, 
@. 95) ober aurf; gaii3 fleine gracierte 5micbeld;cn eignen 
fid) aß fteine Beilage unb SJer^ierung baju. 

82. Kotelettes ton diel) mit STrüffcIn. 

STJcan ncljme für fed}§ <ßcrfouen einen fjalben oorberen 
fßerjjiemer, fpatte if)n ber Säuge nad) m^wi unb madje 
fleine Kotelettdjen baoon, roie fdjon 9Jr. 4, S. 153 gezeigt 
roorben ift. — 5DiefeKotcrcffd)cit roerben gefa^cn unb wenn bnl 
6af$ eingebrungen ift, roerben fie mit jerlaficncr SButter in 
eine fladje Kaffa-olle fdjön $mentgeretyt 23oit ben Stbfaffcn 
biefer Kotelettes ruirb eine SnS (gantet) gemadjt, roie in 
9tr. 93, S. 95 gezeigt roorben ift. Siadjbcm biefe 8u8 entfettet, 
fommt fie unter fcdjö Sd;ö>f föffcluou" Saure uou dir. 51, S. 1 7S, 
roirb nebft einem ©ta<8 guten roten SSein auägcfodjt, mit 
Gitronenfaft unb einem Stiiddjen ©face gehoben, burdj ein 
5Cud) gepreßt unb bi§ 311m ©cbraudje l)cijj gcftellt. — Sie 
ßoteletteä roerben fünf Minuten üor (bem STuridjten auf 
rafdjem geucr fautiert (anfpriugen raffen), auf einem 2ud) ab- 
getrotfnet, gfaciert unb auf einer paffe im «reife angcridjtet 
in bie Sßitte fommcu blätterig gcfrfjniffcnc Sniffclu. SDie 
ßotcfetteS roerben mit ber Sauce übcrgoffai ünb fo jur 
2afel gegeben. 

83. StfbfrfjiucthsrtyMcn tänunii}. 
ffion einem 50 SSfb. (25 Kilo) feueren jungen SBiTb- 
fdjroein wirb ba« Würfel (Sarre) genommen unb gefönt, rote 
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in 3er. 12, ©. 186 gezeigt ift. 2Senn e§ meid) ift, roirb es 
au3 bem Sub genommen unb nad)öem e§ ertaltet ift, roerben 
tteine Stippdjeu, in gorm oon Kotelettes, tjerunter ge(d)iütten 
unb flad) einen Stern formicreub auf eine ^orjeUanplatte 
gcreiljt; biete 3iippd)en roerben mm mit einer Krufte oon 
edjroarjbrot, roie beim fruftierten £hid),ycmcr beidjriebcn 
Wirb, überjogen unb mit 93utter beträufelt. — Siuanjig 
SJcinuten üor bem Sluridjteu fommt ein Söfielooll oon bem ab« 
gefetteten Sub, in rocldjcm ba3 Sdjroarjroilb gcfodjt rourbe, 
unter bie 9iippd)cn, unb bie ^orjellauplatte, roeldje auf ein 
SOodbled), auf bem einige §nnböotl Sa($ gelegt morbcn finb, um 
fie oor ßeripringen ju fdjiifccn, roirb auf bal Salj gcftellt 
unb im Cfen fdjön braun truftiert. Seim Hnricljten roerben 
Gitronenfdjmttcn unb grüne ^eterfilie um bie platte garniert. 
— golgenbe jroct Saucen roerben in Sauciörcn apart baju 
feroiert: — Eine £agebuttenfauce, roie in 9ir. 11, S. 1G8 be- 
fdjricben roorben ift, unb eine Sauce pitant. — SKan nel)ine 
einige Söffet oon ber Sauce 5Rr. 51, S. 178 nebft jroci 
Söffet oon bem Sub, in roeldjem baS edjmarjmilb gcfodjt 
rourbe unb ein ©lä-Sdjeu roten SSSetn, todje alleä gut ein, 
fdjaume e§ ab unb paffiere bie Sauce in bie Sauciöre. 

84. G)cröftctc3 Sfnt. 
Saffe Söuttcr jcrfd)tcid)cu, fo oicl, bafj baS 53Iut l)irt. 
tängttd) fett jubercitet roerben faun, tljue etmaä fein gc« 
fdjuittene 3ioicbcl l)iuju, laffe biefe anlaufen unb tljue erft 
bann ba§ 931ut — roenn e§ geronnen ift; fo jdjncibe c§ in 
Heinere Stüde — barcin, aud) ctma§ in SJiild) aufgcmcidjte 
©emmel ober 9Jcilcb,brot, je nad) 93cbarf Salj, etroa§ Pfeffer 
unb einigen SJcajoran, mifdje atlc§ gut burdjeinanber unb 
röfte e§ fo lange, bi§ bie SJutter fid) anfängt ju ttären. — 
©änfeblut ift iebem anberen oorjujicljen. 

85. 9i<ifl out ö0n flcuUcbcucm Stnluöurntcit. 

©etod)te8 Kalbfleild) wirb in feine SSürfel geidjntttcn 
Butter unb Eterjt fl etöfttt, mit ttroaä Qtei\djbrü^e auf- 
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gcg offen unb Solj, fomie Sitronenfdjnfe baran gegeBen, mit 
einem (Sigelb abgerührt, baS gteifd) barin erwärmt, aber 
nierjt fod)en gelaffen, ba eS fonft ^art wirb. 

86. Ragout bon ii&rig ge&lteöeuem «att&Braten. 

(Suf anbete Srt.) 
gine bis gwei jerfdjnitfene gwiebel werben mit Stattet 
ober SBrotenfeä gebünftet, ein Kochlöffel 2ßet)I barin ge- 
bräunt unb mit gleifdjbrüfje aufgegoffen, Hein gefdjnittene 
eingemadjte Surfen ober Kapern, etwas @ffig, ©alj unb 
Pfeffer, ein halbes Sorbeerblaft baju gegeben. Sft bie Sauce 
fertig, Wirb ber in bünne ©crjeibcfjen gefdjnittene Kalbs- 
braten barin heiß gemadjt. SSie fdjon bei ber oorf)ergef)en- 
beit Kummer bewerft, barf ber Skaten nicfjt fodjen, ba fonft 
baS greift fity wirb. 

87. $MD3liratcn=9?efte. 

SBenn Kalbsbraten übrig bleibt, fo läßt ftdt) biefer auf 
folgenbe SBeife oerwerten. Sffan fdjneibet ben Staaten in 
©Reiben, ebeufo manne, aBgefcfjärte Kartoffeln, ttfut einen 
fein getieften Döring ober ©arbeiten, eine auSgeternte in 
©Reiben gefdjniftene Sitrone, gioei geriebene Sroiebeln, 
einigen geftoßenen «Pfeffer, Kapern unb xeidßd) Statter 
baju. 3e nad? Serieben föunen and) einige Söffe! gleifdj- 
briitje ober SBaffer bajngcgcben Werben. «de« wirb fdjidjt- 
Weife in eine KafferoOe ober in eine tiefe «ßoräeflanfcfjiiffel 
getljan, über förnacbem ^euer gebämpft, öfter« umgefdjwenft, 
aber ja uidjt umgerührt. 

88. $&ufäiWttgM 

(für 12 mu\d)cln). 
gin Ijaflia KalbSfopf nebft 1—2 fcfjönen ©djwet'nS- 
jflngetdjen werben etngefoljen, bann in 2Üaffcr ober gleifcfi. 
fuppe weich, gefodjt, ebenfo $flbner.flebfro unb -Wlüßtn »„b 
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ein KalbSorieS. SJcan fdjneibet atleS in fchöne gleichmäßige 
fladje ©tücfcfjen, madjt eine jiemtid) biete Statterfauce oon 
jroei Kodjlöffel SRefjt, gibt baS ®efd)nittene nebft einem 
Keinen ®lä8djen SKabeira, Sitronenfoft, SRnSfätt»tt|, einer 
gjcefferfpifee üoü $aprita, ©atj unb Pfeffer baran, läßt e§ gut 
auftodjen, nimmt e§ bann com geuer, läßt es ausfüllen 
unb fdjlägt ein ganjeS Ei Ijinju. gatlS es nod) nidjt birf 
genug ift , fann man einen ©fclöffel feine Staöfetn baran 
geben, aud) einige Söffet Doü gefdjnittener, eingemachter 
EljampignonS. Sie 9Jceer-9Jcufdjeln ftreidjt man mit Statter 
m, fSttt fte mit ber SDcaffe ein, ftreut oben auf ein wenig 
^aprifa unb ebenfo fein gefdjnittene ef)ampigiton§ unb läßt 
fie, auf ein fdjroarseS SBaefbledj geftettt, tra 9tob,re fünf 
Minuten lang ansehen. SJxan feroiert fie auf einer jufammen- 
gelegten ©erüiette, bie man auf ein ©eröierbrett legt. 

89. SWu^elrafiOttt auf anbere 5lrt. 

Sn 70 ®r. Stattet röftet man einen Kodjlöffel 9Jceljl 
b,etlgelb, fedjS fdjöne entgrätete ©arbeiten Werben mit einer 
halben ßmiebet feb,r fein gefdjuitten unb baran gegeben; 
hierauf mit gleifdjbrühe angegoffen, bod) siemlid) biet ge- 
laffen, feraet eine halbe Saffe fauren SRaljm mit jwei ®t« 
bottern oerrüljrcn unb mit obigem »ermengt unb gut fodjen 
laffen, bann Dorn geuet genommen, uidjt ju fein getjacEteä 
gleifdj, als Kalbfleifd), §üfjnet :c. tc. ober ftatt beffen 
gifdje, §edjte, goretten ic. ic. 9lad) Setieben tann man 
nod) jnjei ©ibotter baran geben. SHe ÜRufd)eln werben 
mit SButter beflridjcn, gefüllt, mit geriebenem Sßarmejanfäje 
unb feinen ©emmelbröfeln beftreut, mit Statter betropft 
unb '/«©tunbe vmföohr braten getaffen, bis fie oben golb- 
gelb \inb- 

90. Salföe 3luftcnu 

©d)«cibe öiet Salbsbrieje tedjt fein, laffe in einem 
Xteg.el tteuiflt\d)nittene ftroiebetn etwas anlaufen, gib bie 
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Sriffe hinein unb raffe offeS. mitfammen bünflen. 3« einem 

auberen Siegel raffe ebenfalls fleingcfd)nitfene,3it>icbeln m it 
23nfter anlaufen, jebod) nur fdjroad), bamit fie weiß bleiben, 
gib brei ffocpäffd 2>?eljl bä^U, gieße ungefähr V» Siter 
Wild) baran unb rül;re fo lange, US eS bicflicfj iff. hier- 
auf gibt man bie gebiinfteten ©riefe unb 140 ©r. gereinigte, 
mit 35 ©r. Satter redjt fein gewiegte ©arbeflen baut unb 
mifdjt aUcS gut jtifammen. 9hm reinigt man eine Sliyafjl 
9luftcni-©djafcn unb gibt in eine jebe ein £)änfd)en oon 
bem ©emifd), beftreut fie mit geriebenen ©cmmelbröfcln 
unb befprengt fie mit jerlaffener iSufter, bann orbnet man 
fie auf ein Silcd), ff eilt baß)clbe in bie Sfiöfjre unb läßt eS 
ungefähr gcfjit Warnten borin, bis eS burdjmärmt ift. #ier' 
auf garniert^ man bie Huftcrn mit Gitnmenfdjui&en unb 

91. gttftenmttföcl dlaaoüt mit .prtngcn. 

5 ©fiicf bringe regt man in SKirdjmaffer, gie$t fie 
ab, entgrätet fie, fänäbet fie in flehte SBürfel, legt biefe 
1 ©hmbe in Wild), unb bann auf ein ©icb 311m Slbtroufen. 
Eon 4 SKifcö&rofen, tum Jag eorfjcr, fd;neibet man fein 
bie mm weg, jer/eitt fie unb ghßt v. Sifer 2Kild) baran. 
«Karfj einer ©fnnbe briirft man bas Srot etwas aus unb gibt 
eS an GO-80 ©r. flaumig gerührter JButter. 9?ad) unb 
md) fugt man m»<$ 6 Gibotter unb ben ©djnce bei beu 
6 Siern ba 3 u unb mein. affeS gut gemixt ift, füllt man 
7-8 mit Sutter ai.Sgcflnrfjene 9Jh.frf;cln bamit ein, beftreut 
fie oben mit feinen Sröfeln unb baeft fie </, Stintbe bei 
mäßiger £.|>e im 9ioljr unb gibt fie bann gleidj iu Sifä 
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i. Snbian (SrutTjaljn). 
9?ad)bem man ben Snbian burd) abfdjueiben ber ©urgel 
getötet l)at, rupft unb pufct man U)n rein, läßt bie ßlügel 
baran, fdjnetbet bie Süfee ab unb voäjdjt iljn in taltem 
SBaffer. Sann reibt man itjn außen mit ©als unb innen 
mit ©alj unb Pfeffer ein, breffiert il)n unb läßt il)it jTOei 
bis brei ©tuubcn liegen. Sit eine Sßratpfaune gibt man 
'/s fiitcr 23ai(er, legt ben Snbian l)inein, beftrcidjt iljn 
fleißig mit Butter unb läßt Um unter oftcrem Umwenben 
iwei ©tunben braten, ©oüte ber Snbian ju braun werben, 
jo beeft man ibn mit Sutter beftridjeuem Rapier §u. SBeffer 
nod) ift, wenn ber Snbian troden gerupft unb sroet Sage 
im Steiler liegen getaffen wirb. 

2. (gefüllter %\\V\a\\. 

giadjbem ber Snbian abgeftodjen, rein gepult unb ein- 
„pfnTien ift, untetßxeift man il)n beim .§at3 wie eine Saube 
mb ciit»t folöcube %Wt tfnein: 70 ©r. SButter wirb 
iln«mia aet&H brei aanje ©ier, eines nnd) bem anbern, 
f ?neinqetüt)rt, £eber, ^etj unb etwa« ^eterfiliengrün, fowie 
• c Herne Sroiebel, redjt fein gewiegt, fo oiel ©röjeln, bajj 
"3 wie lodern Rnöbelteig, Wirb, baran gegeben, ebenfo 
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etwas 2JhiSfatnuß, eine $rife Pfeffer unb ©aty. Storni 
wirb ber 3nbian gut pgenä'Ijt unb efienfo gebraten wie ber 
borfieljenbe. 9cadj belieben fönnen aud) einige gefoitene 
ßaftanien $ur giiHe genommen werben. 

3. ftapann. 

SSirb abgeftocfjen rote ber Snbian, troden gerupft, 
flammiert, bamit bie ffeinen Gebern meggefjen, ober ge6rüt)t 
unb bann rein gepufcr. 9iacf) bem erfteren ©erfahren muß 
er in lauwarmes SBaffer geregt unb meljrmaii gemafdjen 
werben, bamit man nidjtS oon ben oerfengten gebent ried)t. 
Sann wirb er rein auggenommen, bon äugen mit Salü, 
bon innen mit Salj unb Pfeffer gut eingerieben unb $wei 
Stuuben Tiegen geraffen, ©ebrafen wirb er wie ein Snbian; 
in ein unb einer Ijalben Stunbe wirb er fertig. 3m galle 
er fefjr fett ift, roirb er weniger mit Stifter übergoffen, 
fonbern mit ber eigenen Sauce. 

4. <$*eörafene ®anä. 

STm beffen ift eS, Wenn bie ©ans am SIbenb bor ber 
fflenü&ung abgeffotf)en unb gepult wirb. SDeii anbern Sag 
reibt man fie außen gut mit ©a^, innen mit ©0(3 unb 
«Pfeffer ein unb fögr fie $wei bis brei Sfimbeii rutjcn. 91IS- 
bann gießt man in eine S3rofpfanne etwas SBaffer tent 
bie ©ans öjnein unb räßt fie rangfam braten, wenbet fie 
babei fleißig um unb begießt fie mit ber eigenen Sauce 
(Sollte bie ©ans fer)r fett fein, fo ffid)t man fie na* einer 
Stunbe mit einer ©aber, namentrid) unter bie grüqer ) 

2>aS %ett, Werkes fid) fammert, gießt mnn ab „ nb 
gtbt immer etwas {;e.ßeS SBaffer nad). 3„ sttJei bis b ? 
Stuuben ift bie ©an« fertig. 6 0m 

5. ©cfiiffic (Bans. 
SBenn bie ©ans rein gepu&r ift, f 0 \ a \ it mnn - . 
unb /offe fie jwei Stuuben liegen. Q^d aHHc^rote 
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80 ®r.) werben in falte 9Jcilct) eingeweiht, auSgebrtidt, 
bie Seber mit Süronenfdjale, ^eterfüienfraut, einer fjalbeu 
Brotebel fein gewiegt, ein wenig Söutter (52 ®r.) abgetrieben, 
brei ©ier baran gefd)tagen, bie§ alles mit fed)S roetd) ge- 
tonten, abgefdjälten- unb in flehte Stüde gedrittelten 
Saftanien üerrüfjrt, ©olj unb etwas geriebene SKuSfatnuß 
baran gegeben, in bie ©anS eingefüllt unb gut jugenäfjt. 
SMan gibt etwas SBaffer in bie Bratpfanne, legt bie ©ans 
Innern 'unb läßt fie langfam braten. 2Bät)renbbein gießt 
man fleißig ba§ gett ab, gießt bann etwas 2Baffer ttad), 
unb wenbet bie ©ans öfters um. Sft fie b,alb fertig unb 
fefjr fett, fo frupft man fie, namentüd) unter ben glügeln, 
mit einer ©abel, bamit aüeS gett fid) auSbrate. 3n {ton 
bis brei Stunbett ift fie fertig. 

6. ©ans mit Kartoffeln gefüllt. 

Sd)öne ruttbe, gleidje Kartoffeln werben abgefcfjält, 
gewafcfjen unb rob, in bie nod) rolje ©anS eingefüllt, biefe 
bann gut iugeuär,t unb ebenfo berfafjreu, wie unter 9cr. 5 
befdrtieben. 

7. ©ebratene (Snte. 

SBtrb ebenfo »erfahren, roie bei ber ©attS; Wirb bie 
(Snte gefüllt, fo ift baS ©leicfje su beobachten, jebod) int 
SerljältmS weniger ptle ju bereiten, traten muß fie 
fünfbiertel ober ein unb eine tjalbe Stunbe. 

8. Sunge #nljner. 

9cad)bem bie §ütjner abgeftodjen finb, werben fie gebrütjt, 
bod) nidjt ju r>eve, ba fonft bie §aut abgebet; finb fie oon ben 
gebern rein, roerben fie ausgenommen unb eine SBiertelftunbe 
in lauwarmes Raffet gelegt, ba fonft ba§ gletfd) gerne raub, 
unb ttocfeu wirb, bann mvUSalj eingerieben. Sie güße 
biecjt mau ein, ftecft klagen unb Seber unter bie ftlügel 
un b bratet fie am ©ßiefe. ^ffiätjtenb beS UmbretjenS be- 
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tropft man fie fjier unb ba mit jerfoffmer Cutter. 23ifl 
man bie $üfjiicr im 9Jo^r traten, legt man fie in eine 
fTadie Sratpfanue, gießt efroaS SDaffer baran, bcftrcicfjt fie 
fleißig mit Suttcr unb menbet fie öfters um. SIm 6pieß 
finb fie in einer (jatben, im 3foIjre m breioierfel Shuiöcn 
gebraten. fShin gibt Salat ober ßompot baju. 

9. ©cfi'ifffe |nnge -£>nljttcr. 

Sinb bie ^ül)ncr gepujjt, gcroafdjeit, ausgenommen 
unb mit Saig eingerieben , wirb bie £aut uom £alfe an 
mit bent ginget Untergriffen wie bei einer Sanbe, bann 
gibt man folgenbe giille fjinein: Sin Sfncfcrjeit Söufter ober 
Suppeufeft wirb gut abgetrieben, einige Eier baran gcriitjrt, 
©emmeftrSfcTn mit ettoaS fUlity angefeuchtet unb baran 
geriiört, bie Scber, eine tjalbe groieoel mit etmaS <petcr- 
firicnfraut fein gewiegt unb bariutfer gerührt, ebenfo etluaS 
Sar^ unb aflnSfafnufj. 9?adjbem fie, jeboef] ntdjt 51t »oft*, 
eingefüllt finb, ba fie gerne ouffpringen, werben fie ^uge- 
bunben unb im dlo^v unter öfterem limmenben unb S3e- 
ftreicfjcn mit öufter breioiertd <Stunben gebraten. 

10. *ßrt^n'frt=^iil)ncr. 

3unge.£>nj)itcr werben gerupft, ausgenommen, gcfaijcn ic. 
unb gerfönitten. 3n eine ffafferoUe gebe man 'ein wenig 
Suppe, fflufter, Smicbein, gelbe SRubcu unb 5pcterfiticii- 
Wur^ci, regt bie #iil)iicr fjütein unb bfinfiet fie Wcitf; SDaitn 
fommt % Siter fauercr ffia^m, eine ^efferfpijje fpanifeber 
Pfeffer, foroie ctroaS Wcijje Sauce baran, läßt bie ^tibitcr 
oollcnbs lueidj fodjcn, regt fie bann in eine Scfuiffei unb 
paffiert bie Sauce barüber. ' " ° 

11. $njirtfn=4piil/iicr mtf anbete 3Trt. 

(Sctjr 31t empfehlen.) 
Sie pfwer Werben wie jum Söraten fjergcrirfjfcf, fi n j> 
fie eingefädelt, Werben fie in bier Seite jerfdjmffen.' q u 



einem Siegel werben in gutem Sd)Weincfctt ober aitd) 216- 
(d)öpfjett, Hein gcidjnittcne giuicbctn ganj leidjt gelb ge- 
röftet, eine gute ^ßrife ^aprifa auf jwei £mlmcr geredjnct, 
baran gegeben, bie £)ül)ncr barauf getegt unb Wcid) ge» 
büuftct, bann etwa» gleijdjbrülje baran gegeben unb mit 
9ieiS Staub f. S. 148, Sic. G9 garniert ober gauje Staf 
löffeln baju feruiert. 

12. llitgarifdjc ^aprtfn=.£ül)ncr. 

2ftan jerfdjueibe brei junge jarte £)iil)ucr, uadjbem man 
fie juuor gepult, flammicrt unb ausgenommen Ijat, fal^e 
unb pfeffere fie. — 93iS baS Satj burdjgebruugcn ift, fdjueibe 
mau Sellerie, 5ßerfilienwurjet, gelbe SRiibcn, jwei 3miebclu, 
ctroaS Gitroncnfdjate nubclig, gebe brei Steffen, etwaä 
SDcuSfatblüte, eine 5DtcfievfpH$e oott fpanifdjcn Pfeffer unb 
einen '/* £itcr SBcineffig baran, ücrbi'mne ben ejfig mit 
glcifdjbrüfje, bis eS angenclmt fauer fdjmcdt, lafje bie 
2Surjc(ii auftodjeu, fdjaume fie gut ab unb gebe fie über 
bie £m£)ncr, Wcldje man mit ben SSurjctn meid) fodjcn löfet. 
Sicfe ^iitjncr werben nun mit ober otjne bie SBurjclu in 
einer tiefen Patte ju Sifdje gegeben. 

13. PJtttt auf italtcniftljc 5trt. 

®ie §üt)ner werben, wie in WX. 12 gejeigt, ebenfaHä 
5erfd)ititten, aber nur gejatjen. 2Säl)veub ba§ Satj burd)- 
bringt, fdjneibet man fcdjS Sdjatotten unb etwas grüne 
^eterfitic, jebcS ejtra, rcdjt fein, hierauf gicfjt man in eine 
fladje Stafferolle mcffeniicteutjod) feines DtiDen-Öt, ftreut 
Don ben feinen Stväutdjcn Ijiuciu, legt bie jerfd)nittenen 
Öiitjner fo, bafe bie ^autfeite nad) oben ju liegen tommt, 
überftreut fie »on oben ebenfalls mit biefen SMutdjen, 
brüeft ben Saft einer Ijatbcn Gitroue barüber unb übergießt 

fie aud) ° bcn mit Öt " _ ® ie ^ iU,ucr Wcrben hnteA unb 
eine ijatbe Stunbe cor bem 2lurid)ten im brijsen Ofen in 

bem Öl t etti 3 fl £b ""i let - — 4» ietau f läfe* man ba« Ol oou 
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ben§üfmern gut ablaufen, gibt Mf »fiel »on ber ©auce 
9cr.47, 6. 177, welche man juoor gut mit etwa« Sttron n- 
M unb @alj $at auffocheu raffen unb ein Berne» ©PJ 
djen weißen SBein an bie ^ü^ner, lägt fte bomtt einmal 
auffoajen unb ridjtet fte in einer tiefen platte an. 

14. ©ckrfcne $fi$ner. 

Katzem bie jungen §üb>r rein gepult unb fauber 
ausgenommen finb, werben fie in Bier «8 fünf ©tude jet- 
fcfmitten, gefaljen unb gepfeffert unb eine 6tro.be ftetjen 
geraffen. Sann »erriihrt man groei ganje ®ter, taui^Pie 
fiübner barin ein, ttenbet fie in SBröfeln, welche mit etwa« 
IBlety »ermißt finb, um unb batft fte in ©d)malj föwtmmeKD 
langfam ftfjön 6raun. 

15. 3unge #fi$ner flU f ^tetttbsMü. 

Srei junge $filjner werben, nadjbem fie flammiert unb 
rein gepufct finb, am SRücfen ber Säuge nadj aufgefctjnttten, 
bie gtügel unb bie güße oberhalb beS erften ©elenteS ab- 
geljadt, unb äffe ffleiitcfjen forgfättig herausgenommen, jeboctj 
fo, baß bie £aut >K#t oerleßt wirb unb alles gleifcr) an 
berfetben bleibe; bie ^üfjner werben nun öon innen unb 
außen gefallen unb auf einem Jucfj liegen gelaffen. — Sin 
Sufcenb fajöne Ärebfe werben abgelocht, brei ber größten 
fieiber, brei Sdjweifdjen unb fedjs ©eueren, welche lefctere 
ganj nafje am Seibe abgebreljt warben finb, werben auf- 
gehoben, bie übrigen ©djeren unb ©djwcifdjen ausgebrochen 
unb oon ber ©tfmle unb 140 ©r. {Butter wirb eine Ärebä- 
butter gemalt, wie in 9er. 7, ©. 104 gezeigt werben ift. — 
Sie Raffte ber JlrebSbutter wirb unter etne|)itl)iierfarce gut Oer- 
rühr* (f- 33 ' ®" 76 ^ ; bie auägebrodjeneit SlrebSfdjerdjen 
werben ebenfalls unter biefe garce forgfältig oerriihrt unb 
bie $üb>er bamit gefüllt (forciert). — 2Bo ber Stopf be3 
ßufine* war, wirb ber fieib beS ßrebfe«, wo bie j?fiigel 
W«ren, bla ftrebSfctjeren unb an beut untern Zeil be« 
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Süden« baS StebSfdjWeifdien geftedt. Sie §üc)ncr werben 
nun am 9tüden mit gaben jugenätjt unb mit einer großen 
Kabel unb feinem SBinbfaben breffiert, baß fie wieber eine 
ftfjönegorm befommen. — hierauf werben fie in eine paffenbe 
8afferoüe gelegt, mit einem runben, mit Sutter betriebenen 
$apier ober beffer mit ©pedfdjwarten bebedt, mit einet 
Riebet, brei «Reiten , «ßeterfilienwurjel, einem ©tüdd)en 
gelber 3tübe unb einem Söffelooü gleifdjbrühe eingerichtet 
unb jugebedt unb langfam im Ofen ein unb eine halbe 
Stunbe fertig getodjt. — Sßährenbbem nehme man oon 
Str. 54, ©. 180 einige Söffet ©auce, fodje fie mit etwas 
SBein, (Sittonenfaft unb ©alj auf unb rühre furj Bor bem 
Anrichten bie übrige SrebSbutter unb bie Srebäfdjweifcfjen 
barunter. — 2Benn bie $üt)net fertig finb, lege man fie 
auf ein Sud), entferne baöon bie ©pedfdjwarten, ben gaben 
unb ben SBinbfaben, gebe fie auf bie platte unb übergieße 
fte mit ber ©auce unb ben ©djweifchen. 

t 

16. Sunge gefüllte £au6ctt. 

Sen Sauben wirb ber Stopf unb bie güße abgefdjnitten, 
bann werben fie rein gerupft unb ausgenommen, b> ro -uf 
bie ßaut oom £at§ an über ber fflruft Untergriffen unb 
Pom gteifdje abgelöft; bie§ muß nod) warm unb fetjr forg- 
fältig gefdjehen, bamit bie §aut nid)t jetreißt. Sann werben 
fte rein auSgewafdjen, außen mit ©alj, innen mit ©atj unb 
Pfeffer gut eingerieben unb eine ©tunbe liegen gelaffen. 

S)ann wirb folgenbegüüe berettet: SmSrMchenSButter 
ober %bfd)öpffett wirb flaumig gerührt, Eier baran ge- 
fdilaqett (auf oier Sauben jwet gattie ©ter), öon jwei SBHld)- 
brot bie SBröfeln, &erj unb Sebet Pon ben Sauben, eine 
balbe «eine 8wtebel unb ^eterfitiengrün fein gewiegt, 
(nmir audl ©a^i unb etroa8 ^ u8tQtn nfe baran gegeben. 
JSL. m, wenn man bie 93röfeln Porher mit lalter SJctld) 
meniq attfeudjtet.) güüt bann bie SBrufthaut mit einem 
Teelöffel tääfi. ju «oü ein, binbet fie oben am §alfe ju. 
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gibt bie gefüllten Sauben in eine flacfje SBratenpfanne mit 
etwa« SBaffer, roenbet fte roä'fjrenb be3 SratenS öfter um 
unb beffreidjt fie mit SButta. Wact) einer ©tunbe fmb fte 
fertig. 

©ine anbere güHe bereifet man, tnbem man jWet SDcilct)- 
brofe fein blätterig aiiffcfjneibet, mit etwa« tjeijjem ©djmalj unb 
bann mit focfjenber HKild) übergießt unb weisen lä^t; tjier- 
auf £erj unb Seber mit .Qniiebeln unb gSeterfilienfraut fein 
wiegt, gwet gange @ier unb Saig borunter mifdjt, aüeä gm 
Dermengt unb nad) einer ©funbe einfüllt. 

17. Zaühn aU Keiner. 

Man fdjitetbet ben Sauben «opf unb gti&e ab, rupft 
fte, nimmt fte rein au§, toüfät unb faßt fte. Sann ntadjt 
man guten SBetnefftg mit $fefferWrnern, «Weifen, einem Sor&er- 
blatt fodjenb unb übergiefjf bie Sauben brei bt§ biennal 
bomit. Sil biefer ©eige bleiben fte groet Sage liegen, joo- 
naef) man fte berauSnimmt, j'ebe mit ©perf einbinbet ober 
mit gefallenem ©petf fein fpidt unb in einem gugebeeften 
Steger mit Sutfer wie bie »ferner ber nadjfolgenben 
9er. 18 bratet. - 5Da 3 u gibt man ©amt. 

18. ©e&rafcneS dithijn^n. 

^f^m 9en.pft, ausgenommen, ausgewesen, 
mü @al uubSßfefferemgeneben, breffiei,, mit feinem IL« 
gefpteft ober aua) nur bie JBruff mit einem ©tüd ©p cc f ein- 
gebunben unb mit einem ©fiitf »uffer ober @uppc„f e f r f „ 
einem Siegel ^ober einer Jfofferoffe, i„be,„ mn „ f ie einiq " 
male umtoenbet, gebraten. £ier unb ba mirb ein n,„ - 
Sleifd-bril&e ober SBaffer «ifl^egoffen. QntcM ebeufo h" 9 
fafjreit Wie nacf)ftef)enb beim finjan 9i r . 22. ' 

19. ©eüratencS fflcD$ii$ii auf onbere »rt 

3p ba* »tcbf,u$n gerupft, ausgenommen Qetü( ,L 
mit ©alj unb Pfeffer eingerieben, fo wirb « b le ffi e « 
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mit einem bünnen ©tüd gefaljenen ©ped eingebunben. 3n 
einen Siegel gibt man ein ©tüddjen SButter unb bratet 
ba8 8$$$n$n unter öfterem Umwenben, fjiet unb ba 
gtebt man einen ßpffel guten fauern 9tat)m baran. 
fiurj nor bem e§ fertig ift, wirb eine bfinne runbe 
©tfjeibe Don $Dcild)brot gelb gebäht, hineingelegt unb ba« 
ftebbrntm nodj ganj fertig ge6raten. ©oüte fieb, bie ©auce 
ju febr einbraten, giefet man t)ier unb ba ein Wenig gleifd). 
brüfje nad). 

20. ©efpiefte ujUbe Saufctt. 

S)ie wilben Sauben werben brei bi§ öier Sage in 
(Sffig gelegt unb bann ebenfo bef>anbelt wie bie Ülebtjütjrtet 
Sit. 18. 

21. #afctljüljnct 

werben gefpidt unb gebraten wie SRebtjürjner 9lr. 18. 

. 22. ©erratener %a\an. 

(Sin gut abgelegener gafan wirb gerupft, forgfättig 
ausgenommen, flammiert unb au§gewajd)en, mit ein Wenig 
©als eingerieben, brejfiert, mit einem tjaubgrofeen ©tüd 
©ped eingebunben uub in einem Siegel ober einer Kafferoue 
mit einem ©tüd ©uppenfett ober SButter gebraten. Samit 
er nidjt anbrennt, wirb tüer unb ba etwa« gteifd)brüb,e nad). 
gegoffen unb fleißig umgewenbet. 3n einer ©tunbe ift er 
qeroöfmtid) fertig, wonad) er tjerauSgetegt, ba« gett abge- 
goffen uub etwas g-leiid)bvnl)e bafiit tynemgefdjüttet Wirb. 
S)ie ©auce wirb, wenn ber öafan tranfdjtert ift, baran ge. 
A offen ©ibt man ib,n ganj ju Sifd)e, Wirb ber Sopf, 
weldien man mit ben Sebent abbaeft, mit einem §öljd)en 
an bie ©teüe geftedt, wo er tjtngerjört unb bie ©auce eigen« 
fertiiert — ® a i u ^ maa Ö eto $ te8 ©auerfraut, ßartoffel- 
©alat ober Sartoffeln. 

15« 
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23. ©e&ratene ©djnejjfeii. 

£iefclben werben gerupft, bie Äopffjaut bis jum langen 
©djnabel abgezogen, bie Slugen auggeftodjen. Sann »erben 
fie brei big oter Sage in roten 2Bein gelegt, täglidj umge- 
meubet, bie Gtingeroetbe herausgenommen, bie ©djnepfe mit 
®alj unb Pfeffer eingerieben, bie Sruft mit bünnem ©pctf 
eingebunben, bann gibt man fie mit einem ©tütf Sutter 
ober ©lippenfett in einen Siegel ober eine ÄafferoHe nnb 
bratet fie unter fTeifjigem Umtoenben mit efwai rotem SBein 
öon ber ©eye, eine ©hmbe, bann wirb ber Sinbfaben auf- 
gelßff, bie Schnepfe auf eine Sßtafre gelegt, bie Sauce burdj 
ein ©ieb barüber gegoffen unb runb t)erum mit ©dmepfen- 
brot garniert. 

Sie feg ©djnepfenbrot (©djnepfenf ot) wirb auf 
folgenbe SBeife bereifet: 

Ser SBagen wirb entfernt, baS gan^e übrige ©ingewcibe uon 
ber inneren gluffigfeit befreit b. fj. auggeftreift, fobann mit einer 
«einen ßroiebel, etwag Sßeferfirieitgrün unb einem ©tütfdjen 
©pecf fein gewiegt. SDarauf ©oft, «Pfeffer, efwag SDhtSfat- 
nuj», $wei Änffeetöffer feine SSröfefa baran gegeben, unb baS 
©an$e in ein wenig Suff er gebünffet, roter SBein baran 
gegoffen unb fodjcn jjrfaffen, big eg greidj einer bicfen 5 arc e 
ift. S)ann wirb nutfce* 3Äirdjbrot abgefdjä'ft, in biinne 
©djeiben gefrfjnitten, in ©cfjmarj gcbarfen ober gebälgt, ber 
fogenannte fiot barauf geftridjen unb bie platte bannt 
garniert. 

24. STucrljaH SBirt^afjn. 

SEüeferbetl werben gerupft, flammicrf, rein gewafcfjen, 
mit ©eroiiri eingerieben, fünf big fecf;g Sage in eine ffleiie 
oon einem Siter gffig, einem ©rag roten Süein, gtoiebOn 
«ßeterfilienrour^r, einer gerben 3iü6c, alles in ©Reiben q e .' 
fcf;nitten, Sorberblatt, fünf big fed)g ^SfeffcrWrnent, einigen 
Steffen gelegt, unb fä'gridj umgeloenbet. ©„nn werben ft e 
äerauggenommen, mit Sali eingerieben, breffiert unb bid flc . 
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(pidt, bie SBetje in einen Siegel ober eine Safferolle ge- 
goffen, auf ben «uerfabn obet 23irtb,arm ein ©tüdd}en 
Sutter ober «bfäöpffftt gelegt, unb fo gebünftet. 2Benn 
fie faft weid) finb, legt man nod) ein ©tüdcfjen gert barauf 
unb fteOt fte in§ Stot)r, bamit fie garbe befommen. ©inb 
fie fertig, giefet man ba§ gett ab, etwa§ gleifd)briU)e ober 
roten ©ein baran unb paffiert bie ©auce burd) etn ©teb. 
SDtan läjjt biefelbe gut au§!od)en, tranfd)iert ben Sluerfjabm 
ober mBjajpi, legt fie auf eine platte, giefet bie ©auce 
neben fjerum. Saju gibt man ©alat ober ffiompoL 

25. SBitbganS. 

wirb ebenfo gebraten wie oben ber Sßierljoftt 9fr. 24; 
nur Wirb fte nid)t in roten SSein, fonberu in eine Seije 
oon (Sfftg unb einigen jerbrüdten 2Bad)b,olberbecren gelegt 
unb gut gefpidt. 

26. 2Bübenten. 

werben gebebt unb gebraten wie oben ber 2luerf)arm (9er. 24). 
Sin bie ©auce wirb, nadjbem fte paffiert ift, etwaä 
roter Söetn gegoffen unb aufgefocfjt. SJcan gibt geröftete 
Saftanien baju ober garniert bie platte mit benfelben. 

27. ©ebratene SratnmctSttöcjct. 

SRadjbem bie grammetSttögel gerupft, flammiert unb 
rein gewafdjen ftnb, Wirb ber Ziagen an ber ©eite f)erau§> 
genommen, ©ierauf werben einige 2Bad)b,olberbeeren mit 
©alj fein geftofeen, bie «»gel bamit eingerieben, mit Spfefiei 
qewürit unb in einem Siegel obet einer Stafferotte mit einem 
©tiid ©uppenfett ober SSutter fd)bn braun gebraten, tjiet 
unb ba umgewenbet unb etwas gteifdjbriuje nadjgegoffen. 
©ie ntüffen fet)r ftatt gebraten werben, ba man fonft bie 
ßnoAen md>t jerbeifeen tann. 

Skffet ftnb fte am ©piefe gebraten; wenn fie faft fertig 

finb , werben fie mit SButter übergoffen unb mit feinen 

S8rö'feln befrrent- 
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28. mtaknt Wafyetn. 

S>iefetben werben ebenso toie oorftefjenb bie $rammef§r>5gel 
gebraten, nur nidjt mit 23acfjfjoIber6eeren eingerieben, unb 
»erben cor bem (Sinfa^en aulgenommen. 25a bie SBacfjteln 
meiffenS fetjr fett finb, fo brät man fie bei fcfjneHer £ifce 
unb nimmt öor bem Slnridjren bai gerr. non ber Sauce. 
Oebünffefel ©anerfraut ober gebünfteter 9?eiS eignet fid) am 
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29. 9te^«c««cr. 

©er {Refoiemer Wirb mit einem Jua> abgerieben, brei 
bis Biet Sage ober eine SBodje in nidjt fdjarfen Wj» 
jjereflt, (naeö. Setiebat Fann man iön aueö nid» in bie « e ^e 
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legen), täglicb, umgeWenbet, bann abgehäutet, mit ©alg, 
Sßfeffer, brei jerbrüdten Sffiadjfjolberbeeren, SMfengewürj 
eingerieben unb gteidjmäfjig gefpidt. 3)ann gibt man Dtet 
grofje, in ranbe ©djeiben gefdjnittene ßwiebetn, eine ©erjeibe 
Eitronenmarf, eine ©d)Warjbrotrinbe in eine SBratpfanne, 
giefct ein wenig Seije baran, (örgl. 9er. 34, @. 234) legt ben 
3'emer hinein, belegt it)n oben mit ein paar ©tüddjen Sutter 
ober ©uppenfett unb bratet ifm meid), inbem man if)n 
fleißig mit ber SBrütie unb fjier unb ba mit einem Söffet 
fauren 3tab,m übergießt. 9cad) ein unb einer halben ©tunbe, 
loenn er weid) ift, wirb er fjerauSgelegt. Um bann bie 
©auce jn bereiten, löfjt man bie 3 ro i f &eln 9 efD werben, 
ftaubt jwet Sodjtöffet SDcetjI baran, füllt fie mit guter 
Steif tf)brüb,e, beffer ©cfjüf), auf, unb giefjt ein <$(ä§d)en 
©ein baran unb läfjt bicfelbe gut auäfodjen, bann paffiert 
man fie burd) ein ^aarfieb. 2)er 3<emer Wirb in bünne 
länglicrje ©tüdcfjen tranfcfjiert, auf eine gewärmte platte 
gelegt unb mit etwa§ ©auce übergoffen. Sie übrige ©auce 
wirb in einer ©auciere eigcu§ feroiert. — ©aju gibt man 
in ©atjWaffer getoebte Kartoffeln, Sartoffelfalat ober Äompot. 

30. £itfd)siemer frufttert. 

(gut 12 Sßerfonen.) 
S)er Wintere Seit com §irfd)jiemer, oon ungefähr 
12 9ßfb. (6 Silo), Weldjer red)t SBeifj (^ett) hat, wirb au3 
ben Rnodjen getöft, gut gefallen unb öieruubjwanjig ©tun^ 
ben im ©atj (iegen getaffen; bann runb mit SB'mbfaben ju- 
fammengebunben, in ein ©efäfs gettjan, mit Sßaffer ober 
beffer leidjter ^teifdjbrühe aufgefüllt, mit (Sffig unb einer 
gtafd)e 3Seirt gejäuert, mit einem grofjen SBouquet öon 
©uppenträutent wie jurn Wnbfteijchf oerjen , jtoei Sorbet» 
blättern, ad)t Letten, etwas SDcuäfatblüte , fowie einem 
Cgfetöffctöoü ganzem Pfeffer unb einer $anbtooK ©alj nad) 
bem &bfd)äwnen gewürzt, unb fo brei big brei unb eine 
^atbe ©tunbe lancjfam getodjt unb in bem ©üb erfatten ge- 
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laffen, was folglidj immer an bem £age, e!je man ben 
fruftierten giemer gibt, gefdjefjen muß. — HlSbann wirb 
folgenbe Trufte gemalt: 5Son ungefähr 200 ®r. feinen 
©tfjmargbrotbröfeln röfte bie Raffte in Sutter fdjön fjefl6raun, 
gebe bann bie anbere^älffe barunter, berfüßefiemitgeftofenem 
.Suder unb gebe einen Sb/elöffelooH geftoßenen ßimmt unb ein 
»aargßröff dboll auSgefodjteS |)irfdjfett barunter, berrüfjre alle« 
gut unb ffeue eS warm. — S)er SRebjiemer Wirb au« bem @ub 
gehoben, gut abgetrodnet, jiigefa)nitten (jebocfi ja baS SBeife 
[gerr] nitfjt weggefrfjnitten), in fdjime, bünne ©Reiben ge- 
ftfjnitten, auf eine ^orgellanbratfe, welcfje bie Dfenlji&e »er- 
tragen fann, rangiert unb bon bem nocfj warmen ©djroarj. 
Brot eine Trufte mit bem Keffer feftgebriitfr, mit £irfd)rett 
beträufelt, mit feinem gucfer beftäubt unb, ofjne $u begießen, 
im Ofen langfam fruftiert. — 2)amit baS gleiftf; auf ber 
Tratte nidjt anbrennen fann, wirb bon Seit gu Seit etwas 
bon bem @ub, in roerdjem ber Riemer gefönt morben ift, 
baran gegeben. SRan muß «Sorge tragen, baß ber ferner 
burcfj unb burdj fjeiß ift unb bog bie 2eUer bagu erwärmt 
ftnb. — Sie ©tfjüffer wirb gut abgeputf unb eine £age- 
butfenfauce bagu gegeben. — Wart neunte ^agebuttenmar- 
merabe (f. Kr. 11, @. 168), gebe ben@aft bon einer falben 
ßitrone bagu, berbiimte fie mit weißem 2Beüt, raffe fie auf- 
füllen unb ridjte fie an. 

31. tfirffr ober me^ttbptet tin h umatyn, um 
e» ret&t lottgc aufoubctoafjttn. 

2)ie ffnotfjen löft man aus bem ©a^egel gang BerauS 
ffien Biemer «erbaut man in gmei bis brei <Stüde ober löft 

mm w m* ö0 „ be n mp Pe n J>. 

2)em greifte gte$t man bie £aut ab, reibt eg mit rin™ 
fernsten 2uaje gut ab, bezeugt e* feirf,, mit S 
reibt eS .rt ja***« ©acb^berbeeren, gezogenem gefe 
«Reifen unb Klmobegewurg (SJfcment) gut ein. fßZ tZ 
man tf fctfajtenweif« in einen fteinernen $af en ober ?« 
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ein IjölgerneS ©efäß, befbrengt jebe Sage ein wenig mit 
Sffig, bedt ein Xudj barauf, wetdjeS man an ben ©eiten 
gang feft einftedt, bamit gar feine Suft einbringen fann unb 
betft ein fjölgerneS runbeS Srettcfjen, fo groß baS ©efäß 
oben ift, barauf unb befdjwert e§ mit einem ©tein. SBenn 
man bon bem gteiftfje berwenben will, fo muß man ba§ 
3urücfbleibenbe ftets gut mit bem £udje Wieber bebeden 
unb baS Srettdjen mit bem ©tein wieber barauf legen. 

32. SBubfätoein&rüifett. 

(S-üt 12 Spionen.) 
2)er SRüden bom Sffitlbfdjwein Wirb fo, wie ein SReb/ 
jietner, fjerauSgeljadt, mit 2Bad)f)olberbeeren unb ©alg ge- 
würgt unb einige Sage in ©alg liegen gelaffen. — Sßor 
bem SSraten Wirb er auSgewafdjen, bamit bie SBadjljolber- 
beeren Wegfommen, bann in eine 33rat»famte gelegt, mit 
3wiebeln, bier SRelfen, SRuSfatblüte, einem Sorberblatt, 
^eterfüienwurgel unb einer gelben SRübe eingerichtet, 
mit *Jßabier, weldjeS mit gett ober SSutter gut be= 
freieren ift, gut gugebedt, mit einigen Söffeln SBeineffig 
genest unb fo gebraten. — Sft bie 3u§ furj baran, ^o wirb 
ein ©las roten Ungarweinä nadjgegeben, biä ber 2Bilbfd)Wein§- 
rüden Weid) ift, wa§ bei einer ©djwere bon 4— 4 1 /» Silo 
in jwet ©tunben leidjt fein fann. — 5Der SRüden Wirb Oer» 
<d)nirten, wie ein 3teb,iiemer, glactert, bie 3u8 barunter ge- 
geben unbeine@enffouce (f.9lr.35, S. 174), weloje mit ein 
baar ©ßlöffelODtt Suä bon bem Rüden berbünnt worben 
ift ; ober e§ wirb auo^ eine §agefmttenjaucc (f. SRr. 11, ©. 168) 
baju gegeben. 2)er 5!Bttb^wem8rüden wirb mit grüner 
Sßeterfiüe unb (Sttronenidjnitten, beffer aber mit Srüffeln in 
SBurflUiiberwein getodjt, garniert. 

33. aBilbf^weinS5temet geBiaten. 

(güt 12 Speijonen.) 
SSon einem 50 ^$fb. (25 flito) fdjweren SBilbfdjWeiP 
^ade man ben 3««« i Wfltt *' »« ^eira SRe^iemer, ©et. 
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fcf&e wirb, geflopft, gewafctjen, abgetrodnet, abgehäutet, ge- 
fpitft, gefallen unb mehrere Sage mariniert (gebeijt). Seim 
Sraten wirb berfelbe mit boppelten Sögen mit SButter be- 
ftridjenem Rapier jugebecft unb in ein unb einhalb bis jtoei 
©runbat im 9tol)r gebraten, inbem man fed)S ©tücf Sffiadj- 
fjolberbeeren, groiebeln, SSurjeln baraiigibt unb gleifer)6rüfjc 
baran fluttet, wenn er fdjön Braun angezogen tjat. — 
2Senn berfelbe roeict) ift, mirb bie 3u8 entfettet, ber Riemer 
glaciert unb angerichtet. — Sartoffelfalat, mit ©enf ange- 
mac^t, eignet fict) baju als SBeilage. 

34. (Sebxaknet IHchfdjIegel. 

Serfelbe loirb bereitet wie ber Riemer, 9cr. 29, @. 230, 
muß aber $Wei bis brei ©funben braten. SteS SSitbpret lann 
nacf) SBelieben aucr) nidjt in bie iBeye gefegt werben; man 
nimmt bann Beim ©raten fiatt ber SBeye einige g&lflffel 
(Sffig ober ßitronciifaft. 

35. ©cfiraicner ^afc. 

S)er §afe mirb ausgesogen, ber Sfopj mit bem $al8, 
bie SBorberläufe unb bie ©ruft abgefcrjititten, fo jwar, baß 
nur bie ©djleget am Qiemet Bleiben. Stenn roirb er brei 
Bis Hier Sage in Sffig geregt, ber Riemer abgehäutet, mit 
Safe, Pfeffer ne&ft etwas »effejtfleWflq gut eingerie&en 
unb mit länglich fein gefdjnittenem ©pccf gefpidft. hierauf 
fchneibet man brei ^wiebem unb SKur^iit in bie SBrat- 
Pfanne, legt ben fjafen hinein, gibt einige ©fücfd)en SButter 
barauf, gießt etwas SBeye baran unb Bratet ihn weief). 
SSäljrenb bem SBrafen mirb er hier unb ba mit faurem 
{Rahm begoffen unb wenn er fertig ift, tytauBQdegt. S)er 
junge £afe muß ein bis jwei ©funben Braten, ein ortet 
oft brei ©iunben. 

S)ie Sroiebeln läßt man gerb Braten, ftau&t fl e mit 
einem Söffet SRe$l an, füllt glcifd)briihe barauf, unb mt 
biefelße mit brei Bis bicr fiöffefn faurem SRa6m austoben 
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©otlte bie ©auce nicht {tutet genug fein, gibt man etwas 
©ffig baran, paffiert fie burch ein ©ieb unb gießt fie übet 
ben £afen. 

36. £afe mit faurem gfoljtn. 

Sft ber §afe abgejogen, roirb er eingefatjen unb mit 
Pfeffer eingerieben, bann gleichmäßig ber Qkmn gefpieft. 
hierauf gibt man einen Söffet SSaffer in eine flacfje Brat- 
pfanne, legt ben §afen hinein, oben barauf mehrere @tücfd)en 
SButter, fpäter Wieber immer abwedjfetnb mit SButter be- 
freiten unb mit fetjr gutem faurem 9?ahm begoffen. ©ottte 
bie S8rüb,e ju fehr einbraten, gießt man falteS SBaffer an 
bie ©auce. S)er §afe muß eine fdjöne braune garbe haben, 
hierauf mirb er in beliebige ©tücfe gefdmitten unb bie 
©auce bom fjett befreit unb eigens baju gegeben. 

37. ©erratener #ttfö)5temet ober Sieget 

Wirb ebenfo bereitet wie Stetifleifd), 9tr. 29, ©. 230 ber §irfcfj- 
jiemer muß übrigens eine ©tunbe länger braten, fe nadjbem 
er grofj ift. 

38. ©cutSütatcn 

mirb Bereitet wie ber 31el)jiemer, 9ir. 29, ©. 230. Steju 
gibt man ©alat ober ßompot. 

39. ©curatencS ©djnjarjntiityret. 

3)aS ©djwarjwtlbpret muß^wei bis brei Sage, nadj- 
bem eS gejaljen unb gepfeffert ift, gebeijt Werben; man 
nimmt ben ©djlegel baju. Stu« ber SBetje wirb eS heraus- 
genommen, mit ©alj, Pfeffer, einigen serbrüdten 2ßad)- 
bolfaetbeeren eingerieben unb nun mit jerf dmittenen 3wiebeln, 
etmaS SSet^e, Sleifd)bxür,e unter öfterem SBegießen rangfam 
gebraten unb ein ®ta8 roten SBeiuS baran gegoffen. 3ft 
baS <Sct(»arjwUbpret halb aufgebraten, jiecjt man ihm bie 

fc&watse ab unb a & bann fö ön 9^16 braten, 

„enbet e8 aber nid)t mehr im. Dann mirb bie ©auce 
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burtfjpaffiert unb »erfahren wie beim SBilbpret. — fcaju 
gibt man Kartoffeln ober Salat, ©in ©tüd für fefS 
Sßerjonen muß groei ©tunben braten. 

40. ©djttmratottfc (SBirbf^tocin etttäinnatijcn) 

(hält ficf) ein Safir). 
Ungefähr 5 Silo (10 $fb.) ©a^roar^ilb Wäfa)t man 
fauber, faljt eS, nadjbem man Borger einige jerbrüdte 2Badj- ■■ 
holberbeeren unter ba§ ©alj gemixt unb läßt eS einige 
Seit liegen, hierauf focfjt man baSfelbe in einem Seil 
Sfftg unb jtoei Seilen SBaffer, etwas 2Bein, gibt einige 
^Wiebeln, helfen unb Sßfefferförner, ein paar Sorberblätter, 
eine ©djale fpantfctjen Pfeffer unb öerfcfjiebene @uppen= 
wurjeln baju. SDiefeS atlei muß ba§ greifet) bebeden. 3ft 
baSfelbe halbfertig, b. f). nid)t metjr.rot, nimmt man e§ 
^erauS unb fodjt ben ©ub nod) roenigftens eine ©tunbe 
ein. hierauf gibt man baS glcifd) in einen ©teintopf unb 
gießt Warm ben galten @ub mit ben SBurjeln ic. ic. bar- 
übet; reidjt jeboch bie glüffigfeit nictjt, um baS gleifch ju 
bebeden, gießt man noct) fyeifceZ SBaffer naefj. 250 ©r. 
(V* $fb.) jerlaffeneä SJcierenfett gibt man barauf unb läßt 
alles erfalten. £>a3 gett muß gut baumenbief bie SJcaffe 
bebeden. Seit Sopf bewahrt man unbebeeft an einem fufjlen, 
trodenen $lafc auf, nimmt nach Sebarf heraus, fdjließt e2 
jeboch fofort mieber mit aerlaffenem gett 

41. Äräljen. 
@ut jubereitete Ärähen finb eine Selifateffe. 3TCan 
iieht ben jungen Ärähen bie £aut famt ben gebern ab, nimmt 
fie au«, fdjneibet ihnen bie fföpfe ab, tuäfc^t fte recht gut, 
faljt, pfeffert unb fpieft fie ober midelt fie in ©pect ein 
unb brät fie in S9utter. ©ie fdjmedeu lote Rebhühner. 
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Sßcrfthiebene Benennungen einjetner Seile beim Äalbe. 




1. ÄalbsBratcn (gebratener Sialb8fdjlea.ci). 

®er StatbS^tcget wirb tüdjtig getlopft, rein gewafdjen 
unb aut mit ©alj eingerieben ; bie« Ijat jebod) brei ©tunben 
öor bem «Braten pi Qe^crjefjett. Sann wirb er in eine 
patfenbe «Bratpfanne gelegt, einige ©tüdojen Butter barauf 
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unb ein Suppenlöffel SSaffcr bagu gegeben. 25äf)renb bem 
traten wenbet man üjn f)äufig um, beftreidjt ifjn öfter mit 
frifdjer «Butter unb ü&ergiegt ü)n aufefct mit bem eigenen 
Saft. Sollte bie Sriifje $u fef)r eintraten , fo giefjt man 
fjie unb ba fdjroadj gefallene gteifdjbrülje ober SBaffer bagu. 

Sin Siegel Don (i-8 «ßfb. (3—4 Äilo) brauet $roei 
Bis brei Sttmben jum «Braten. 

2. ÄnlliSfdjfcgeT in ber JRaljntfauce. 

«JWan Wafdje ben Äarbsfdjfeger rein, gie^e il)m baä 
erfte feine §nntd;en ab, reiße u)n gut mit Sa^ ein unb 
loffe ilm brei bi§ biet Sage in (Sffig Tiegen, wenbe üjn 
tägfief} um. $at man m'djt fo Tange ^eit, fo tibergiefjt man 
ü)n itotb biJ breimar mit fodjenbem Söeineffig, in wetöjem 
man itjn gtoei ©tunben liegen rätjf. S)ann nimmt man iljn 
f)erau§, folgt iO« "odj ein Wenig unb fpidt it)n. Sn eine 
- «Bratpfanne fdjueibet man jwei gange ^wiebeftt, ebenfo eine 
^eterfilienwuraer unb eine gelbe «Hübe in ©Reiben, aud) 
$wei Herfen, etwas miStatUüte unb ettoaS gfcifdjbrülje, 
regt ben ©dtfeger §inem unb bratet iljn Weid), inbem man 
itm fleißig mit «Butter beffreidjt unb umwenbet. Sft baS 
greifet; weid) unb finb bic givieMn gerb, wirb eS mit 
greifdjbriirje aufgegoffen. «Sou einem @tütfd;en Surter unb 
2»ct;[ m.rb ein tjerTgerbeg giubrenn gemalt, mit ber ©auce 
Dom ©cfi.regel angegoffen, mit greifdjbriifje ober @d>üb Der- 
bünnt, wenn eS ausgetobt mit gffig ober ©tronenfaft gt- 
fäuert, Dor bem Slnridjfen bie ©ante burd) ein ©ieb gt- 
goffen, fünf fiöffer faurer «Hatjm baian aerühtt unb ein 
fiöffer ffapem bap gegeben. J " 

2)er ©d;reger wirb in ©Reiben gefebnitte,, unb bic 
©auce barüber gegoffen. w,c 

3. flnffofölcßcl in Der JK^mfance auf „nbere »rt 

S)er Äalb«fd,reger wirb rein gemafefien, bie £aut ob.* 
gejogen, ein tt>em fl emgefarjen, unb mit ^igem <£\fi a üb™. 
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goffen. 9cad) jwei Stuuben wirb er an§ bem gffig genom- 
men, gefpidt, ein wenig oon bem SBeigeffig, etwas SBaffer, 
jroei 3miebeln, eine gelbe glitte in ©Reiben gefdjnttten, 
jwei «Reifen, ein Stüddjen «Butter baran getban unb ber 
©djlegel barin unter öfterem Umwenben gebraten. SRacb, 
einiger ßeü roirb eine Dbertaffe faurer «Jiafim baran ge- 
goffen. Sft ba§ gleifcf) weid), legt man # f,erau8; bie 
groiebeln follen gelb gebraten fein. £>ann ftaubt man bie 
Sauce mit WtbS an, füllt fie mit gicifd)brüt)e auf, läfjt fie 
gut austoben unb paffiert fie burd) ein ©ieb. 25a§ gleifdj 
fc^netbet man in bünne ©Reiben unb giefjt ein wenig ©auce 
barüber, bie übrige feruiert man eigenä. «Dean gibt ßar« 
toffeln, Sartoffetfalat ober geröftete Kartoffeln baju. 

4. ©cbänttftet SaibSfdjlegel. 

§terju eignet fid) am beften ein falber Stalbgfcbtegel 
Don 4-5 «Bfb. (2-2 V* Silo), ©enfelben flopft man, 
mäfdjt iJjn rein, fal}t iljn unb läfjt iljn jwei ©tunben liegen. 
Sn einem tunben Siegel läfet man ingmifdien ein ©tüd 
«Butter tjeife werben, fdjneibet jwei grofje ßwiebeln, ebenfo 
eine ©etleriewuvjel unb eine gelbe «Rübe in ©Reiben, legt 
ben ©d)Iegel barauf, giefet ein roeuig gffig baran, beeft tb,n 
mit einem gut fdjliefjenben ®edet ju unb la&t ib,n unter 
öfterem Ummeuben büuftcn. gangen bie 3«tebeln an gelb 
•i werben, fo giefet man etwas gteifd)brüb,e nad). «Beim 
ba§ gleifd) weid) ift, t)cbt man e§ l)erau§, legt eS auf eine 
«Blatte ftaubt bie ©auce mit einem Süftel «Dce^l an, giefet 
aifiW^rütie nad), läfet fie auffodjen unb paffiert bie ©auce 
23? ein ©ieb iu eine ©d)üffcl. S)ann gibt man fie 
roieber in ben Siegel jurüd, legt ben ©djtegel hinein, unb 
läfct ffleibeä nod) einmal auflösen. 

®et ©djlegel wirb in fdjöne bünne ©djeiben ge- 

^djnitten, cmf eine ^ e ^ latte fleIeflt unb bie ® auc£ ^ 
tüber gesoffen. 
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o. Stammten (Mh&jattd) ä la Nesselrode. 

(gflr 12 ?erfonen.) 
9Han raffe ffdf^ Dom Wefäex ben Stalbiriiden fo flauen, 
»nie einen SRefotcmer, mafcfje benfelfien unb fa^e ifju gut. 
Wad)bem ba§ ©a^ burd;gebrungen, richte man i|m ein, mit 
Stoiebeln unb SBur^eln, mie ben SenbenBraten mit Trufte 
[orge, ba§ er eine fdjöne, Braune Su§ Befomme unb rcdjt 
(affig werbe. — 2Bä'^renbbem fcfjneibe man Sellerie, $eter= 
firie unb gelBe ÜMBen, $orree unb ^mieBel, wie ju einet 
SBuraelfuppe (nubelig, röfte fie mit etwas Sutter unb bünffc 
fie mit etma§ $u§ oon bem ßalBlriitfem 9lad) ein unb 
einer Berßen ©runbe geBe man an ben £al6<Srürfen ein ©la§ 
SotfBier (ober Sierj unb raffe iljn unter fleißigem begießen 
eine fcf)one garbe nehmen. - Sor bem Steinten Wirb bie 
jju§ gutaßgefettet, auf bie gefiBjiittenen unb meid) gebiinfteten 
Ä.ur^ern gefegt, nocf;mar auffocTjen raffen unb mieber gut 
aßgefeftet. - ®er ßarßlrücfen wirb rranfcBJert mie ein 
Sfefotemer, auf ber platte bor bem ©eruieren etnaä gladert, 
mitmiwln unb ber m ÜBerguffen unb ein Seir baoon 
in einer ©auciere eyfra BeigegeBen. 

6. mUfäUQtl ä la Beschamel. 

(ffflt 12 $erfonen.) 
( «r^JÄ™ biä » in 8**>ieMn in SBürfeL eben- 

m i mm m mm, w * mit m L 

ba^reifd; unb meifi Weife«, geBe lio' ©r 

trodeueS ffon.gSmebr barau, öerriifire eS gut mit to&JhZ 
füßem raffe e* gut Lffod^ X Ä£ 

fleifcfi meid, iß, minbe bie 58efd,amel burrf, ein c° & ' 

fie unb feße ben ©efd,marf mit einem etM^t ^ 
mm *** m «'f ^B^eger gut gefnfcen 
gebraten fem; bon biefem wirb bie obere <Sd)ait Lm 
in bünne Stüdcöeu gefdjnitten, jebe« etüddicn mi?7 f< S" 
Wamel Beftridjen, unb genau mieber fo geregt, toie jk^Jj 
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gelegen tjabeu, fo, bafj ber $alb§fd)legel lieber Wie ganj 
au§ftet)t. 9Zuu wirb ber obere Seil beg Kalb§fd)lesels 
gaitj bünn mit ber SBefdjamel übersogen, mit feinem, braunen 
geriebenen 3Jcild)brot beftreut, mit Sutter beträufelt, unb im 
Ofen fdjöne tjeüe garbe neljmen Iaffen. — 3Zad)bem ber 
Salbäfdjlegel auf einer'.patte angeridjtet ift, fommt £alb§- 
ju§ unter benfelben; ber foroorftetjenbe Snodjen wirb mit 
einer Weisen ^apter.3Kanjdjette beftedt unb in einer ©auciere 
nod) oon ber $8efd)amel jeroiert. 

7. galfdjer ©alm (tion ^alBfleifd)). 

4—6 pb. (2-3 ftilo) Satbfleifd, oom ©d)legel wirb 
mit «Salpeter unb ©alj tüd)tig eingerieben unb gleid) in ben 
Siegel gegeben, in roelcfjen e§ gefod)t wirb; baju tommen 4 
in ©Reiben gefdjnittene ßwiebetn, ßftragon, S^mian, 
Eitronen|d)ate, 6—8 ©tüd Sielten, ^iefiertimiet , Sorbet- 
Blätter unb ^eterftlie. SSon biegen gebe man eine Sage 
unter unb eine über ba§ gteifd) unb (Stftg. barüber wie bei 
jebem gebeijten gleijd). Wan täfet ba? glei^d) 4 Sage in 
biefer 93eije liegen, weubet e§ aber täglid) 1—2 mal um; 
»ad)t)er fodjt man baSfelbe weid), gibt jebod) nod) S^ig unb 
«EBaffer baju, bamit ba§ %k\\d) gaui bamit bebedt ift. 2)a§= 
felbe mu& oor ber SSeise Sorgfältig abgeljäutet werben. 9Kan 
lä&t ba§ gleijd) in ber ©auce ertalten, nimmt e§ bann 
berauS nnb ftreid)t 70 ®r. feingewiegte ©arbeUen mit etwa? 
Eeterftlie, ferner (Sffig unb DI barüber. Wem tann ju 
biefem fallen ©atm, ©ul S ober SKaflounaife geben. 

8. ©effittte Satl)St)tnJt (9ioutnbc). 

58on einer SalbSbruft werben bie Stippen auSgelöft ber 
ffern wenqcfdjnitten, bie innere §aut fo gelöft, baä Reifet 
uuterariffen, um bie «ruft füllen ju tönnen. 9Jad,bem fie 
' c d)en unb eingcfaljcn würbe, bereitet mau folgeube güHe. 
I_5 ©tiiet »ratwürfte ftreift man au«, unb ftofjt fie im 
ffllörfet fein, *oeid)t 2 abgefdjälte 9JWd}brote in 2Rildj ein, 



briicft fie aus, unb trodnef fie in einem Siegel am geuer 
ab, wenn fie falt finb, flößt man fie ebenfalls im SRörfcr, 
gibt bann aUe§ in eine Sdjiiffer, fcbrägt 2-3 ganje Eier 
baran, beftceut mit feinem 2?eferfirienfraut unb Sdjnittfaud) 
bie ©ruft, audj nad; ©efiefieji mit Pfeffer, ftreicfjt bie pHe 
hinein, nadjbem biefelbe nod) etWttS gefabelt unb geroürjt 
Würbe, unb roüt fie bann ^ufammen; man fann aiidj auf 
innere Seife nod) etnaS gMe cor bem Sufammenrolleii 
geben. Wan umwirfert bie aroufabe mit feinen ©inbfaben 
unb regt fie in eine ©lafreine nebff ben auSgelöfien Seinen, 
efma§ Sped, «ßererfirienrmrrger, gerben SRüben, SraieMn, 
Sellerie je. gießt ettvai greifdj&rüfje baran, unb bratet 
bie 9fouiabe fd;ön fcübrami, legt fie bann in ©Reiben ge- 
kniffen auf eine paffe, ffaubt bie Sauce mit einem Äoö> 
loffcl 5ö?et)l an, öerbiinnt fie mit gfeif#rü§e unb » 
»ein, unb gießt fie burcf) ein Sieb über ba§ greifet). 

9. &cfüüte Siamttuft auf anbete 9lrt. 

Sie auSgebcinfe «ruft wirb gut mit @ar 3 unb Pfeffer 
eingencr-en, bann mit forgenber garce gefüllt. 

1 Sßfö. (500 ® r .) ©rafnmrffbrät, 140 @r. Sarbellen, 
eine fem ße&iegte BtoieBel unb ehvaS ©eferfirienfraut nebft 

8$ «?* ^ ^„e fowie bem Sd,nee ber 
3 ff.» e ,ß ba 3 u gcrufjrf. ©f e «ruft n>irb nun gefüllt »* 
fammen geroflf unb flrtiwtel fowie in einem gS su ' 

SSoffer nimmt, gefocfjr. " ö ' 

10. ©cffllTfc Ärtrööüruf* a „f britte m 

SDiefcrbe Wirb auSgcbciuf, rein genmf<f, C n ,,»(, ' 
©ruft mit einem fcf;arfen BKeffer «nter fl n£ S i"? 0 ^ 
aajtjugeben, baß bie $a..t fein r ß V«» '»Wei 
faljt mau bie ©ruft unb läßt fic jmei ©f I(Ilbe ' „ ^ 
einer mittergroßen ©ruft bereifet „an fo £*g y« 



70 ©r. ©utter (beffet SIbfcfjöüffett) werben gaumig abge- 
trieben, aisbann fünf bi§ fed)3 Gier baran gerührt, ©röjetn 
öon brei trodenen SDlildjbroten (150 ©r.) gerieben, biefe mit 
falter 9Jcitd) angefeuchtet unb fo eine ©iertelfümbe ftetjen 
gelaffen, bie ©röjeln cjineirtgerütjrt unb, wenn fie nod) ju 
bünn ift, trodene ©röjeln nachgegeben; etroaä ©eterfilien- 
grün unb eine Ijatbe fteiue groiebel fein gewiegt, ebenfalls 
baran gerütjrt; 3KuSfatnu& unb ©atj nad) ©elteben, £iefe 
SKaffe wirb in bie untergriffene ©ruft eingefüllt, biefelbe 
jugenätjt unb in einer flauen ©ratpfanne mit etroaS SBaffer 
gebraten. §ier unb ba wenbet man bie ©ruft um unb 
beftreidjt fie fleißig mit ©utter. 3n ein unb einer fjatben 
bi8 jwei ©tunben ift fie fertig. 

11. ©croüte ScatfSuruft. 
(Eine SalbSbruft wirb rein gemäßen, bie iRippen unb 
auch, bie Änorpetn auSgclöft unb eingefallen. Sann nimmt 
man in bünne ©chriben gefdjnittenen ©ped, belegt bie ©ruft 
innen bamit, roüt fie feft sufammen, btnbet fie unb tä&t 
fie jroet ©tunben liegen, wonad} fie mit etroaä ^leifdjbrütje 
unb unter öfterem ©eftreidjen mit ©utter gebraten wirb. 
Sie ©ruft wirb in bünne ©d;eiben ge^mtten unb bie 
©auce barüber gegoffen. 

12. SatüStticrcnBrotcn. 

©in großer Werenbraten 3—4 Silo (6—8 $?b.) febroer, 
ttjirb rein gewaidjen unb mit ©alj unb Pfeffer eingerieben. 
S)ie8 foü 3—4 ©tunben »or bem ©raten gcjdjcljen. hier- 
auf wirb er in eine flad)e ©ratreine gelegt,- etwas reine« 
SBaffer baran gegoffen unb bei guter §Hse gebraten, hUr 
J ba umgemeubet unb bie obere Seite mit ©utter be- 
ftridien unb flcifeifl mit ber eigenen Sauce iibergoffen. Soüte 
Lj k auC e anmel eiubraten, fo gicfet mau Warmel SBaffer 
neb 3" i mi ® tunl)en i?t " ,CrtiÖ4 
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13. JHofftcrter Mtänimtibtattn. 

©inen fdjönen SJHerenbraten lägt man fief) Dom äJJejj- 
ger Don ben Seinen befreien, \a%t unb pfeffert il)n innen 
etwas ein, fäneibet baS ju oiel antjaftenbe gett weg, Der. 
teilt bie feieren fdjön greidjmätiig, unb rollt ben Sraten bei 
ber biefen Seife angefangen feft jnfammen, binbet irjn mit 
SSinbfaben unb brät it)n, wie oben befci)rieben. 

14. ftägcrfdjm'fteit. 
Man neqme ungefähr 2 Mo (4 <ßfb.) ßarbfTeifd), am 
beften com ©djreger. fcadjbem bal pfeifet) gut geroafdjen 
ift, fcfjueibe man 4 ginger breite unb 4 ginger biefe ©djnitten, 
falje biefelben unb fpirfe fie mit gerä'udjerfem ©ped. 3n 
Sufter ober Sl&fdjöpffeft werben bie ©djnitten mit £wiebel 
roeia) gebiinftet unb auletjt fauerer 9?at)m barüber gegeben. 
2Bät)renbbem fdjneibet man 2—4 grofje ^eterfirienmur^eln, 
ebenfooiet gelbe «Rüben, fomie ©ped unb ^roiebeln Iönglidt) 
unb büuffct biefeS ^ufammen in einem Keinen Sieger. ©inb 
bie ©djnitten fertig, rege man fie auf eine Patte unb gebe 
auf jebe berfrfben einen gfjröffer ber gebünfteten SBuraetn. 
Sie Sauce gibt man in eine ©auciere. 

15. taiferfdjiiiijcfo. 

f8om ©djreger fdjneibet man biefe 4erfige ©fütfe, faht 
fie unb fpieft fie regt fie 2-3 Sage in bie 5Sei 3 e Don ®ffig 
unb 2Se.n g.bt5mieber,3Bnr 3 ern nnb ©ewür* ba^u. fftS 
Verlauf obiger ^eit nebme mau fie rjerauS, gebe für 10 
gm 100 ©, in eingetauchte fSnüev in einen 
Sieger, rege bieferbeu barauf, gebe nocf; 2 £öff e r ftreifdifurnie 
ba f unb bflnße fie meid,. ®|„b fie gib au f SSS 
netjme man fie heraus unb raffe bie ©auce fluf f n Z"' 
3 IM««** irtW man in einem Päuucf,en b S 
fie in bie Sauce. " u 101 

16. Sfatfcrfrfjiityclit auf anbete ^ 
SJon einem J?ar6*f(0Ifnrf fdjneibet man i- ji, «,., 
(2-3 W fa)ö..e Oaubgro&e fingerbirfe ©dj,,,^, ^ 
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flopft biefelben, legt fie in einen Siegel mit einem ©tüd 
SButter. Unbebecft läfjt man fie auf jiemlid) ftartem geuer 
auf beiben Seiten tjeübraun braten, unb giefjt, fobalb fidj 
bie ©djnifceln bräunen, etwas fauren SRafjm baran, wenbet 
bie ©dwifceln öfters um, bis fie gan^ meid) finb, unb 
ber 9taf)m ju einer Ijeflbraunen Sauce eingebraten ift. 
©iefct bann nad, SSebarf nod) gfetfdjbrütjc baran unb gibt 
bie Sauce burd) ein Sieb gegoffen über bie ©d)ni|}ern, bie 
man nod) mit kapern beftreuen fann. Sic platte garniert 
man mit ßitronenfdjeiben. 

17. Äal6s=©t^nt^cln mit ©tirbeffett. 

50can fcfjneibe Don einem ungefähr 2 $ito (4 $fb). 
fdjweren Stüd 8 albffeiftf, (oom ©djleget) jwei fingerbide, 
lange ©djnifce, wetcfje man etwas tlopft, faljt unb pfeffert 
unb 1 h Stunbe lang rufjen läfjt. hierauf bünftet man fie 
mit Sutter unb einigen ausgegräteten, fein gewiegten ©ar« 
bellen unb pterfilien, unb gibt nod) einige Söffet fauren 
9iat)m barüber. ÜKadjbem fie fertig finb, legt man fie auf 
eine parte unb ganürt biefelben mit retngemajdjeneu ent- 
gräteten ©arbeiten, roetdje man ätertid) rollt. 

18. ^Icift^^avknobctt mit ©arbeiten. 

9ted)t fein getjadteS Kalbfleifä Wirb gefallen unb ge- 
pfeffert, in Starbonaben geformt, biefe in Ijeifser SButter unb 
Semmetbröfetn umgemeubet unb auf einer Omelettenpfanne 
gebraten. Saun nimmt man gewajdjeue SavbeUen, grätet 
fie ans, wiegt fie fein mit (Sitronenfdjaten , ^wiebeln unb 
pterfüie, bünftet baS ©anje in SButter unb ftrcidjt bie 
gjeaffe mefferrüdenbid auf bie Sarbonaben. Sann nod) 
etwas anjietjeu getafjen, etwas Suppe tjinjugefügt unb 
angevid)tet. 




©erfdjicbcne öcnemtmtgcn einsclncr £eüe beim Srfjiocine. 




6djroefn. 

1. ©erleget. 2. SfleifeBraten. 3. Jtoteretfarat, mden. 4. Sifiult«. 
5. Srufl, »audiflüdl. 6. S}alä. 7. Jfopf. 8. güfee. 

1. ©cÜMfcneS Sdjiucincffciff^. 
3ebe8 beliebige ©tiief Dom ©djmein fonn Jjicrju ber« 
»enbet werben. 3)a8 Softe ift ber ©d^gel. dJlan wafdje 
baS ju bratenbe ©tücf, reibe ei gut mit ©o^, Pfeffer unb 
etwa« Äitmmet ein unb loffe es ^wei ©tunben liegen. 
2)ann Wirb eS, inbem man etwa« Söoffer jugibt, j n cht« 
Bratpfanne in ber fflö^re gebraten. äöäbjenb befi SBraten* 



giejjt man f)ier unb ba etwas Sßafjer nnd), unb ba§ gett, 
raeldjeS fidj fammelt, fdjöuft man fleißig ab, ben 23raten 
begiefjt man öfter mit ber eigenen «Sauce. 2Senn eS fertig 
ift, ridjtet man eS auf einer platte an, nimmt baS gett 
Don ber ©auce ab, gie|t bieje burd) ein ©teb unb feruiert 
fie eigens mit bem «raten. 2Birb ba§ ©djweinefleijd) mit 
ber ©djroarte gebraten, fo mujj, Wen« e§ Imlb gebraten ift, 
bie ©djroarte treusweiS jwet ginger breit öon einauber 
burdjfdjnitten Werben, bamit eS tetdjtet p tranchieren ift. 
Sie §aut mufj röfd) fein. Ein SRüden braudjt fünf Viertel, 
ftunben, ein ©d)legcl &wei bis brei ©tunben. 

2. ©cfitüte (SdjniänSfcruft. 

(Sine ©djweinSbruft wirb aitSgcbeint unb Untergriffen 
ober in biefem guftanb fdjon üom Sflfeljgcr genommen, ge« 
luafdjen unb mit ©aij unb Pfeffer eingerieben. 5Drei 
9Wtd)brote fdjneibet man f einblätterig auf, brüljt fie mit 
fodjcnber SDUtd) an, mengt fie gut burdjeinanber unb läfjt 
fie bis jum ööfligen SJurdjweidjen fielen; bann rüljrt man 
toter gauje (Skr, ©als, etwas feingewiegte gwiebel unb 
^eterfiüengrün nebft TOuSfatunfj an baS 23rot, füllt biefe 
SERaffe in bie SBruft unb nät)t fie mit einem ftarfen gaben 
ju. 9cun legt man fie in eine öaffenbe Sßratüfaune, gtefet 
einen ©djöüftöfjel SBnffer ober gleifdjbrüfje baju unb bratet 
fie unter fleißigem «egiefkn ttttb llmwenben jwet ©tunben. 
©ann nimmt man fie heraus, befreit fie öom gaben unb 
fdineibet fie in ©tüde. Sßon ber ©auce wirb ba§ gett ab- 
gegoffen unb biefetbe in einer ©auciere feröiert. 

3. ©d)tt>cin8fä)tca,el auf Sitttnueract 9lrt. 

Sßon einem jarten ©d)WeiuSf djleget öon 2 bis 2 1 /* Äito 
qjt b ) §adt man ben untern ftnodjen ab, Iöfe baS 

SuUbrlngeti. - *>« ™« *» W in ein 
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nnb einer fjalben bis jroei ©timben gut fteidj gebraten.— 
2Bäf)reitbbem reiße man auf bem SRetoetfen 70 ®r. braunen 
Se&fudjen, feitje benjelben burtfj einen Seiner, bamit feine 
großen ©tiitfe barunfer fommen. — SSenn nun ber Sdjroeinä' 
fcfjfeger toeid; ift, 3 ie^e man ifmt bie $ant ab, löfe bieSu§ 
bauon gut auf unb faffe fie burcfj ein feines Sieb laufen. 
— 2)iefe Sus roirb mm entfettet unb fommt roieber an ben 
Sraten; berfelbe roirb bannt Begoffen, unb trenn er ganj 
fjeifj roieber ift, wirb geriebener Sebfucfjen barauf geftreuf 
unb fommt roieber, aber aiifgebetft, in baß 3iofjr. 2Beim 
nun ber Sebfudjen bind) bie £i£e angebacfen ift, mirb ber 
©cfjreger roieber, aber fefjr beljutfam begoffen, bafi beim S3e- 
giefjen ber Sebfucfjen nicfjt (Jennifer geroafdjen roirb, uub fo 
roirb im ganzen breimal rerfafjren. — 2Beun bann ber 
©cfjregel eine fdiö'ne, braune gar&e fjat, roirb er auf einer 
langen $fatte angerichtet unb an ben ßnocfjen eine gierfidje 
$apiermanfcf)effe geftecft. — ®ie Sauce, bie mm mit bem 
fjerabfafleitben Se&fucfjen Dermifdjt ift, roirb bitrcf} ein grobe! 
©ieb geftridjen, roenn fie au bicf ift, mit einer SrarenjmS 
ober ©nppe oerbiinnt unb teils unter ben ©cfjfegel, ttiti 
in einer ©nnciere, als ©auce ejtra beigegeben. 

4: «S^hiemSföregel auf f/oITättbtff$e 9frt. 

(Sin ©cfjroeinSfcfjreger roirb abgebauter, ber ßnocfjen 
auSgelöft unb entfettet. Sßeterfirie, ©elTcrie, Riebet, gefbe 
9Jube, Porree, kapern, gifronenfdjare, 5ßfefferfo'riter SBacfi- 
frolber&ceren, Sorbeerblaffer roerben mit ©ah geftoßen 
«Kit biefem roirb ber ©djleget eingerieben unb treibt iroei 
©tunben liegen. ®aim roirb SRotioeiu mit SBaffer oerbünnt 
baran, jebocf) nicrjt barüber gege6en. 3h biefer Sßehe läfit 
man ben ©cbieger 6-10 Sage bei täglicö itveimaügem 
SBenben. Man bratet ifjn bann mit bcrfcrbcit unb efroag 
faurem SRaljm. 9Ran tonn ben ©diteger and) ofjne SRofnn 
mit roenig «eye braten unb ifjn mit jungen Oemiifen ober 
.ffonferuen ferneren. 
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5. (Sfljttieinätenben gebraten. 

©ie ©djroeinStenben ober gilet§ geben einen sarten, 
(leinen Skaten. SDran fjäutet btefelbcn ab unb entfernt ben 
größten Seit be§ getteS, bann fatjt unb pfeffert man \ie, 
ipteft fie mit feingefdmtttenem ©pect, hierauf (pt man 
ettuaä SButter ober &bfd)öpffctt in einen Sieget, ebenfo eine 
mittelgroße Riebet unb 1—2 (Sßtöffet ©ein, gibt bie 
Senben barauf, begießt fie öfterä mit faurem Sftatjm unb 
läßt fie roeid) roerben unb eine braune garbe befommen. 
Slföbann nimmt man bie Senben t>erau§, ftaubt einen f leinen 
Sfodjloffei 2Rer)I an bie ©auce unb »erbünnt fie mit gleifd) ; 
bviib,e. SDcan fdjueibet bie Senben in fd)öue ©erjeiberjen, 
legt fie auf eine platte unb gibt bie burdjpaffierte ©auce 
barüber unb fermert Startoffel baju. 

6. ©djWcroSienbcn gebimst. 

2)ie gehäuteten, gefaljencn unb gefpidteu Senben (güct§) 
roerben in einem gut fdjtießcnben Siegel uebft reinem 2lb> 
fcfjöpffett ober Sutter, nad) ffielieben aud) einer in ©djeiben 
gefdjnittenen Riebet, einige ßeit gebiinftet bann langfam 
gleifctjbriuje unb SBei^tuein nadjgegoffen unb in biefer 
eigenen jebod) gut entfetteten ©auce fermert. 

7. <Sd)TOeinälenbeti atWcten. 

$)ie oon £aut unb gett befreiten Senben werben ge- 
flopft, qemafdjeu, eingefallen unb etwas mit weißem Pfeffer 
beftreut unb in »errühücm ISi umgewenbet. S)ann überftreut 
man fie mit einer Sftifdjung feingewiegten 3wiebeln ober 
„ n * firHet ©dialotteu unb ^ctcrfilieufraut unb geriebenen 
Mnen »röfetu 'oon Witdjbrot unb überftreid)t fie bann 
nAmatS mit ©i- u 'fe tcre tauu man QU $ »eglaffen. 

% l T feeifeem ©djwcmefett ober ©djiualj bäcft man fie auf 
Skeii ©eiten \W braun. 
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8. &chtattnt» ©jwnferFel. 

£aS ©panferfel wirb geloörjnridj im STIter üon brei bis Bier 
23orf)cn gefdjfacfjref. 25a! »bffecfjen gefdjiefjt (toomögfid) am 
Slbenbe bor bem (gebrauch» mirteffr eine! ©fidjeS burd) ben 
£af§ in bie SrajJ in§ §erg. (so fange eS notfj »arm ift, 
reibt man cS mit fein gcffoßenem Sßedr) ein, ü!3erBrü^t eS fr> 
gleich mit fodjenbem 2Baffer nnb ffflp mit ber $anb gegen 
bie SBorffen, loelcfje augenWicflia) abgeben; min wirb ba§ 
©panferfef aufgemalt, aufgenommen nnb redjt rein ge- 
roaferjen. Sft e§ etroaS abgefrotfnet, fo wirb e$ gut mit 
@ar,5 unb oon innen aud) mit Sßfeffer eingerieben, gierfief) 
brefft'crt, in eine paffenbe niebere eiferne 23raföfaitne gelegt 
unb gmei ©funben gebraten. Sft bie §aut abgetroefnet, 
unb ba§ ©panferfer faff fertig, fo ü&erffreicljt man ei mit 
Sier, worin ein ©tiirfdjen ©djmafä gergangen ober mit 
©afatöf. ^ufegt iiberffreidjf man eS öfter mit einer un- 
gefaßten ©peeffcfjwarte. 2>ie £aut muß gefbbraun unb 
fetjr röfdj fein, ß§ muß fefjr rangfam gebraten werben. 

9. ©jmitfcrfel 511 räudjerti. 

«Wadjbem ba§ ©panferfel am uorf;ergegaHgeuen Jage 
abgeflogen unb rein geputjt ift, wirf, eS gut mit Saig, 
Pfeffer unb e.mgen 2Bad)IjoIberbccren eingerieben. £ier- 
a "L ^^"f™*) Wipaltcn, jebe £älfte toieber ber Ouere 

TS 8?S^ 9rrgÖa "" re ß« «* ^ ein @efd;irr, 
foejt 6 S.fer) Raffet mit 17 ©r. ©„fpefer nnb gieß eS 
aß über ba* ©panfctfel. fcann beeft mal. ein Ä«, 
barauf, kfd) wert es lcxd } t mit einem ©fein unb faßt e3 in 
biefer öeije 14 Jage fang liegen, i„be m JLTJtfiS 
b,efer ße.t eimgcmare ummenbef. & muf ll)irb eS J ranS 
genommen, gu abgetroefnet, im f^f e „ 9Jai[rf mige \ 
(etdjt geräudjeri. a * u a e 

10. Sßörfcffrc/^. 
EatfjflefjCubeS »Je^pt ift fi ir Q(f;f 
gfcifcfi berechnet unb fann fo>oof,f f ür edpvcine^all 
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aud) für SRinbfleifdj oerweubet werben. Stimmt man 
©d)meineflei)d), fo ift ba§ SRüdenftüd am geeiguetften, tiom 
9tinbfleifct) nimmt man am beften bie fogenannte bfofee 
SRippe. 3uerft öerreibt man ad)t ©tücf 2Bad)b,otberbeeren 
unb einige ©djalotten mit jroei ftanbooll ©alj redjt gut, 
reibt bann ba§ gleifcf), weld)c§ toortjer fefjr rein gewafdjen 
fein muß, recf)t gut bannt ein, läßt e§ fjieranf jroet Sage 
an einem fügten Orte liegen. StiSbann legt man e§ in 
ein Ifeiuegf)ö(jerncg©eiäB(3uber, ©djaff). 3nämifd)en f od)t 
man 8 ©r. ©atoeter unb 375 ©r. ©afj in 5 Siter SSaffer 
unb giefet eS, nadjbem eS erfaltet ift, über ba3 gfeifd), 
nimmt bann ein flciueS 93rettd)en, roeldjeä fo grofe ift wie 
bie obere Öffnung üom ©efäfj unb fegt e3 auf ba§ gfeifd), 
fo bafe e8 ganj bamit bebedt ift; oben legt man einen ntdjt 
$i ferneren ©tein barauf. S)ret $G5od)en läßt man eS in 
biefer SBeije liegen, meubet e§ aber mäfjrenb biefer Seit 
Oier- bi§ fünfmal um. — 2>tefe§ %U\\i) ift fel)t gut, Wenn 
e§ teicfjt geräudjert ift. S)a in ben voenigften §au§t)altungen 
®elegenf)eit ift, um gleifd) & räudjern, ttjut man am 
beften, baSfelbe einem ©djrueincmefcger jum 3Jäud)ern p 
übergeben; nad) ad)t bis neun Sagen gehöriger 9läud } erung 
ift e8 fertig. 

11. 9iolje ©djhtfcnruurft. 

3wei grofee ober brei flehte ©d)tuetu§lettben befreit man 
gänsüd) »on §aut unb gett unb reibt fie nebft einem '/2 «ßfb. 
(125 ©r.) rotjem ©ved mit fotgeubem ein: jtuei gefjäufte 
eWöffel ©alj, einen guten Staffcelüffel ©alüeter unb ebenfo- 
Diel qeftofeenen Buder. Dann läfet man fie in einer ©djüffef 
3 SEaqe fteljen, meubet fie febod) täglid) um, trodnet fie 
aut ab, fdjtteibct ben ©ped rcdjt fein in möglidjft große 
©tfietbe'n, belegt bamit bie jtnei feft aufcittaitber gelegten 
editüetnStenben redjt« unb tut». SKuu midelt man Senben 

unb in cin ,cud,teS nid)t iU fcttc2 ®^ roei «§ne^, 

man tan« *>asfetbe aud) bopcelt tjerum nehmen, hierauf 
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nimmt man feinen Sinbfaben, ummidelt bai ®anje fo bidjt, 
bafj anrifdjen ben gäben ffetS nur ein baumen6reiter 3roifdjen< 
raunt ift. 3ft eS fertig gefdjnürt, föfjt man fitfj biefe 9?ofle 
2 Sage in Stand) Rängen, unb entffetjt fo ber fünfte 
SadjSfdjinfen baran§, ber audj für ftranfe fetjr nafjrfiaft 
unb gut ift. 

12. ©djtnfett mit 9Wnbeiro. 

(Sur 12 ^etfonen.) 
ein feiner, ^arter ©djinfen wirb langfam in SBaffer 
gefodjt, bann baS untere ©djrnaräe an bemfelben forgfältig 
meg- unb fo gefdjnitfen, bofs berfetbe fdjön eben liegt, bie 
$aut Wirb oorfidjfig abgezogen, bog fte ganj bleibt, unb 
nun fommt ber ©cfjinfen in eine Bratpfanne, bie §aut loirb 
barüber gebedt, tum bem gut a&gefcffefen ©dn'nfetifub tocrben 
einige Söffet baju gegoffen ne&'ft einem ©tafe äftabeira unb 
etwas fialbfTetfcrjjug, unb ber ©djinfen in baS Sratro^r 
gegeben. — Sft nun ber ©djinfen burd) unb burcf) fjeiji, 
fo wirb bie £aut abgenommen, ber ©djinfen ffeigig mit ber 
3uS begoffen, Wenn biefelbe furg ift („fura", ift ber 8u# 
brud für „eingefodjt"), fommt immer wieber ein ©faS 
2Kabeira baran, unb fo loirb unter fleißigem Segiefjen fort- 
gefahren, bi§ ber ©djinfen eine fcfjöne rotbraune garbe f)at. 
Derfelbe wirb bann aitgericfjfet, ber fjerDorftefjei.be ßnodjen 
mit einer $apier>9Ranfrfjette beftedt, bie 3uS gut auf- 
gelöft, entfettet unb pafficrt, unb in einer ©auciere ba 3 u 
gegeben. 

13. Steinten in ©urgimber. 
®inen «oOWinfcn ber nur Wenig geräudjert ift, läßt 
man, bis er roeid) ift, toQtn, bann gieft man bk ©* toflrte 

ab, mm-m * f rn <™»e. ^ Spfrffel(e mit 

jmei Coffein flute bef reut 2 ©ms Worein unb t>iel 
©etoürj baran, Sor&erMatt, flwteber, ^„ mt & 
tüpflet $i&e unb Pe.fi.gem Segicgen % @tunb( „ 
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braten; bann baS gett öon ber ©auce genommen unb mit 
SJMjl angeftaubt, baS (Bange mit SBurgunber unb gleiföbrütje 
Derbünnt. 

14. (Stnett©tf)tnfenhi 14$agetl oljneSut Ijeräuftetten. 

einen 4 Silo (8 SjSfb.) ferneren ©djweinefddeget föfjt 
man fidj r>om SRefeger fd)ön juricrjten, \a%l itjn mit 100 @r. 
©alj, «nb einem abgeftridjenen Kaffeelöffel Doli ©alpetet 
tiidjüg ein unb tlopft t|«. hierauf läfjt mau ben ©djlegel 
2 Jage fo liegen unb roiebertjolt baS SSortjergetjenbe, banu 
läjjt man ü)n abermals 2 Jage liegen, nimmt baSfelbe 
Cuantum ©alj unb ©alpeter unb läjjt it)U nodjmalS 
3—4 Sage ruljett unb gibt ib,n herauf jum Sfcjarcutier 
jum 3läud|ern, wa§ in 4—5 Sagen gejdjetjen ift. 9Jlan 
lann baS ©atj aud) mit etwas gefto&enen 2Bad)b,olberbeeten 
öermifctjen eb,e man eS einreibt. 3m gangen btaudjt man 
fomit 300 ©r. ©alj unb 3 Kaffeelöffel Salpeter. «Rur 
im SSinter ober im ©Stellet Xäfet fid) auf obige Sßkije ein 
jeb^x guter ©djinten bereiten. 

15. S^tootstaiUb, falfäeS, aus ©Weineitei^. 

50lan nimmt einen ©djlegel ober ein SRippenftüd tton 
einem ©djroein \amt ber ©djroatte, \at$ ^ 9ut 
ein unb reibt bie ©dnoarte mit ©trob,ajd)e ein unb jengt 
fte mit gtiu)enbem Cifen ab, um \u ber W^aut tS>n- 
m m madjeu. ®ann legt man baS gteijf, m em irbeneS 
©efcIL (weldjeS eS jien.tid) auSfiiUt) unb tod,t eine Sa S e 
ffiffifl l)alb Raffet unb SBursetn, 8»iebeln unb ©e- 

einac Jage unb !et)rt e8 täglid) um. Dann mirb 
M AS&M4 9 cbü,iA «iib mit tatter Senffauce ,u 
^L, neaeben werben. Die ?RippeiiftucIe madjt man m ber 

braun« rmm ® auce ' unb ,etttiett p * mit SartoffeIn - 



KV 7 ; 




»erfajicbene öencnnunge« einzeln« ZeiU btim Säfafe. 




^^^^^^^ 

1. ©cfirafcncr $ammelf#c 8 cl (G^afföfcgclj. 

SDcr ecfjrcgcr foa nidjt fdjmcrer att 7 $ffc (3«/« »;r 0 ) 
»on einem jungen STier, „ub Drei bis t, ifr a; agc a B 8 eIeaen 
fein. (Er Wirb rem gewnfrf.en, gefo^n, ge p feff J JJ 
Piment eingerieben unb jwei St,mbe„ liege,, gefo e„'§ "c. 
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auf in eine Bratpfanne gelegt, ein ©djöpflöffel SBaffer baju 
gegeben unb im Slotrc, unter öfterem Begießen, jwei bis 
brei ©tunben Weid) gebraten. Sft er fertig, trandjiert man 
ifm, fettet bie ©auce etma§ ab unb gibt teuere mit bem 
Skaten ober eigen§ ?u Stifte. S3aju gibt man Kartoffel« 
fatat, weifje ober grüne Sonnen gebiinftet. 

2. ©e&ratenet £amuteljtl)tea,cl auf anbete 9trt. 

2Benn ber §ammelfd)tegel gefallen, gepfeffert unb mit 
^iment eingerieben ift, werben an brei bi§ oicr üerfebiebenen 
Stetten Iteine KnobIaud)je^en, inbent man mit einem fpifeigen 
SMeffer »orfttebt, bmeingefterft. 5Dann wirb ber ©dttegel 
jwei ©tunben in einer Bratpfanne, mit etma§ gleifdjbrübe, 
jerfdjnittenen Qwiebcln unb einer gelben 3Uibe, einer ©djwarj- 
brotrinbe Weid) gebraten, jutefet ein Wenig Sitronenfaft unb 
SBein baran getban. Sie ©auce wirb burd) ein ©ieb 
paffiert, ein wenig über baS gteifcb gegoffen, bie übrige 
eigens fevtiiert. 

3. ^ammctfdjlcflcl auf Sßtttyrctart. 

SJladjbem ber ©djlcget rein gcwafd)en ift, wirb er ab- 
gehäutet mit ©alj unb ©ewürj eingerieben unb mit fodjem 
bem ©ffig jwei- bi§ breimat übergoffen; in biefer Beije 
bier Sage liegen getaffen unb täglid) umgeweubet. Saun 
nimmt man beu ©djlcgel bcrauS, reibt ihn uodjmatS mit 
©alj unb Pfeffer ein unb fpiett u>. Sn eine Bratpfanne 
Werben brei große in ©djeiben gefdjuittene £n>iebeln, eine 
«Betevfiticim'urjcl, aud) eine gelbe 9liU>e, eine runbc eitroneu- 
fdieibe, ein Keines ©djwarjbrotrinbcljeu unb jwei Söffet 
Bcue 'getljan. Sarin wirb ber ©djlegcl unter öfterem 
Umvocnbcn unb Begicfseu mit faurem SRabin meid) gebraten, 
alSbaun auf eine platte bcrauSgelcgt. Sie ©auce tjierju 
wirb folaenbermeije bereitet : SJcau läßt bie groiebetn gelb" 
werben, ftaubt etwa« 3Rct)l an, gießt ffi&ßfr na® 
lä&t e« ö ut austoben, pafficrt biefc Sauce burch ein ©ieb 
u „b fermert fte pm gteifä. fcaju gibt man flanje Kartoffel. 
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4. aU 

ein ntittteret ©djteget wirb gemutet, entfettet nnb 
geFtopft, bann in forgenbe SKarinabe gefegt: % Stter 23etn, 
V* Siter @ffig, Pfeffer, Sorberblätter, 26nmian, 23ad). 
Ijolberbeeren unb Skinraufe werben jufammen V» ©f""be 
gefönt, burcf; ein Sieb gegoffen unb erfaltet über ben 
©djregel gegeben, äfon läßt ifin barin 8 Sage liegen 
unb wenbet |$« täglich: 1-2 mal um. SDann nimmt man 
ibn heraus, faf^t unb fpicft if;it unb legt ihn 5"'" £un|tcn 
in einen tiefen Siegel, in ben mau etwas gett unb Scan- 
nabe gibt. 9?ad) Sßerlauf öon IV« ©tunben legt man ben 
©cblegel in ein örairaine unb bratet it;n unter Bugicfien 
ton ber «Koriuaöe unb ßiter faurem SRafjm noeö fertig 
meid), was nod) 1 ©tunbe bnuem fann, bis er oben eine 
feböne braune garte bat. 3Kan fann ben 6djlegef, faß« 
man tfjn für ben STbenb braucht, öormittagS bünften unb 
abenbS fertig braten. 

5. ®ehtattntt ^omuiclrfirfctt. 

2)er£ammerriicfen wirb wie ber ©djlcgcf (9Jr. 1,©. 254) 
jubereitet. Seöor er jebodj fertig gebraten, jief;t man itjm 
baS oberfte ©äutdjen ab, beträufeit ibn mit gett unb faurem 
SRafjm, beftreut itjn mit feinen ©emmerbröfeln unb fäjjt it)n, 
obne tljn unyuwenben, eine Stufte braten. 2)ann legt man 
bat gfeifc$ gerauft unb »erfährt mit ber (Sauce wie beim 
^ammelfcfjreger 6efdjrie&en. 

6. mit- ober 8amra*5ratejt. 

Der Hälfte eine« SEiereft, wie man ff e gehrißntidi fauft 
Wirb ber£aIS famt bem topft a6gefa)nitten. «m &i,iteren 
Viertel läßt man norb 3 Kippen unb , Birt baS r eI6e t 
eingefalien unb unter W^flem öeftrei^eti mit Stattet 
rafrfj gebraten, faM ba« greif* frfj^er ei„ c frf; ÖI ,e ftarbe 
befommt, fegt mau m b.e (Bratpfanne eine rr filIe f;ö lerne 
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Setter unb ba« gteifd) barauf. 2)a§ oorbere Viertel wirb 
öorfidjtig Untergriffen unb mit fotgeubem gefüllt unb bann 
jugenätjt unb gebraten wie ba§ Wintere Viertel. 

ptle: 2—3 9Jcifd)brote fdjneibet man wie ju ßnöbeltt 
fein auf, brüfjt fie mit fiebenber SRiteb,, worin man ein 
Keme8 ©tütfdjen 93utter fjat jerfdjleidjen laffen, an, bod) 
nur fo, bafj ba§ Sörot feitet ift. hierauf gibt man jroet 
gauje Gsier, etwas fein gewiegte Zwiebel, SßeterfÜie unb 
SDJustatnttfi baran, oermengt e§ gut unb füllt e§ ein. Cber 
man rueicfjt 3—4 3Jtitdjbrote, je nad) ber ®röjje beSSiereS, 
in SJcild) ein, brüdt fie gut au§, gibt einige rotje SBrafc 
toürftdjen ba^u, ebeufo 2—3 ganje Eier, etwa« feingewiegte 
Anriebet, Sßeterftlie, SUtottenjaft ober SRuftfatnujj unb futtt 
btefeS, nadjbem man eS gut beimengt tjat, in bie unter- 
griffene ©ruft, näljt fie gut ju nnb brät fie wie oben an- 
gegeben, gewöhnlich, 1 ©tunbe. 

7. ©cfütltcä SamtnStoicttcl. 

®a§ oorbere SBicrtct eineS SanmtcS wirb rein gewogen, 
gefaljeu unb bebutfam untergriffen, bnmit e§ tetn Ön#) be- 
fommt. Sann treibt man in einer ©cUüffel 70 ®r. ©Uttel 
ab, bi§ fiefd)aumig ift, gibt jwei Sier unb fo ttiel ©emmel- 
bröfet baran, big eS fo bid wie ein tcidjter Snbbetteig ift, 
ferner ©alj, eine t)atbe tietue Btuiebel unb «ßeterfttwnfraat 
fein oewtegt. fcieje S«üe wirb eingefüllt, bte Öffnung 
aut menS&h ba§ SaramSötettel in eine Sratüfanne nebft 
einem ©dtöpftöffel 3Saffer gelegt, öfter mit fflutter beftridjen 
nnb fd)bn b,eügelb gebraten. 3n einer ©tunbe ift e2 fertig. 

8. ©cbartcncS iiammflctfi^. 
meine ©tücfe in ber ©röße einer balben §anb Werben 
«4n aewaWiew, in ©atjwafler ober gleifdjbrülje Ijalb Weid) 
«in At bann mit etwa« ©otj unb Pfeffer beftreut, eine 
finthV ©tunbe ftebnt getaflen, in 6i unb SBröfeln umge- 
Set «nb in W»i»»«nb gebadeu. 

■«KM«. 17 
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9. ©c&adtncS ßtyfTcifdj. 

SBirb ganj wie in3Jr. 8, ©.257 angegeben »erfahren. 



10. $amitd)cit=$ratcn. 

Sin gut gcniäfteteS ßanindjen Wirb obgefdjlagen unb 
tele ein gewöfjnfidjer #afe autogen. SJcan nimmt eS 
ou§ unb füllt beii Srib, wenn möglid) mit frt)d)en Samten« 
ober $<jjMimeiQen, läßt e§ bann fo 1— 2 Sage minbeften« 
im SSiufer jebod) 2—3 Sage liegen, hierauf nimmt man 
bie ,3'oeige heraus, wä)'d)t e§ unb regt e3 ein paar Sage 
in Sffig, in lucfdjen man einige ^tuieDef in ©djeiben ge- 
fdjnitten, gibt. SDantad) fal^t unb fpieft man basfelbe unb 
brät eS nebft ben ^ttiebefa unb einigen SSurjcfn, begießt 
eS mit fnurem 9?af»n unb bezaubert e§ Wie einen SBilb- 
¥\W ■» etwa 1 ©funbe Eft ein junge* tfaniudjen fertig. 

11. föntutdjen gcDarfcn. 

SPran fdjncibct ba3 ffauindjen in fdjö'ne ©tiitfe, fafjt 
Wefelen gut, wenbef fie in einem »eiffopffen Si unb feinen 
SBröfcfit um, unb baOt e§ in Ijeifjem, fdjroimmenben ©d)uialj. 
©n'iuen ober aud) ^artoffeI-©ntat feruierf man baju. 

12. flanmdjctt flcünifcn auf anbere 9Irt. 

SaS ßantndjen wirb in Stüde zerteilt unb nad) bem 

Eittjßlien einige Seit liegen gefaffen. S)ann ite&me man 

3-4 ©boiter, berrfl&re biefe gut, fdjfoge ba* SBciße *u 

©djnee unb menge Wefen unter bie Gibotter. Sn biefe Waffe 

faudjt bie eiiicftein, nadjbem mau fie Borger in Wiehl um- 

lociiöet hat, brftreue fie bann mit feinen »refan bon <{g ei g, 

[not unb Dorfe fie fofort in &cißem Bd)mal h fcfjmiimnenb 

H«dj 0*(pw föl,l,f " n "f bicff ffic "f« feganteft toe rh e n 
unb föraetlen fo ganj rUiSgfjeia)net 
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1. Salat üon Ddjfenmattl. 

Sa§ Odjfenmaul wirb rein gettafdjen, bann in ®fftg 
unb Saljwaffer weid) gelten, nad) gSttjß%m (Srlaften 
au§gebeint, Ijaibfingerbid nubetartig gefdjnitten, ©alj, Pfeffer, 
®f|'ig unb Öl unb eine abgefdjäUe, fein gefdjnittene gwiebel 
baran gegeben unb gut üermengt. 

2. tobffalat. 

SJcan nimmt nur bie hellgrünen feinen Slätter unb 
bie Jpcrjdjen beä Sopffalatc§, wäfd)t biefe rein unb gibt fie 
in einen S>urd)fd)lag ober ©eitjer, bamit baS Sßaffer abläuft. 

SBätjrcnb bem mifdjt man ©ff ig, ©atatöl, ©atj unb 
Pfeffer in einer tiefen ©d)üffct gut burcrjeinaiiber, gibt ben 
Salat tjinein unb üermengt aüc§ gehörig. 3)er ©alat barf 
aber nidjt in ber ©djiifjcl ju Sifd) gebracht werben, in 
roetdjer er ongemadjt würbe, foubern wirb in einer ©alat- 
fdjüffcl (Satatiere) angcridjtct. ©ctjr angenehm ift ber 
©alat roenn man ©ier hart todjt, biefelben tjatbiert ober 
in üicr Seite fdjncibet unb ben ©alat bamit jiert. 

3. SoVffalat auf anbere 9ltt. 

gjadibcm ber ©alat rein gepuftt unb getoafdjen ift 
m man W fl ut **Men unb » ibt »*» in eine tieft' 

17» 
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edjüffer. S) 0 nn «erbrütft man i»ei &art gefodjte 9m vä 

einem Söffe!, ft$neibet einige frifd) gefönte £ar ' 
blätterig unb gibt fie 3um ©alat in bie ©djü 



und; einanber ©enf^ ©ffig, Öl, <Sali unb Pfeffer, unb 
mengt bieS mit bem ©alat gut burdjeinanber. 

4. fotffölAt mit ©tcrfauce. 

Sff ber «Sofot rein gepu&t unb gewafdjen, lä|t man 
ilm in einem ©eü)er gut ablaufen, ©ann uerriitjrt man 
oier ^nrrgefocfjte gibotter mit etwas Öl gauj fein, 9* 
einen Söffd ©enf, ffiffig, ©ala unb «ßfeffer boran, unb, 
roiO man ib> befonberS fcfjarf üaben, eine $rife fpanifd>n 

Pfeffer, oerni^rt alte gut, gibt ben ©alat tjinein, mengt 

if)n gut burdjeinanber unb feroiert t£n. 

5. Sioptfalat mit <Sped. 

8ln ben rein gepufcfen unb gewofdjenen ©alat gibt 
man ein wenig geI6 geröffeten ©ped, ben man nod) fjciS 
mit ®fftg oermengf, bann etwas Pfeffer unb @atj, mengt 
aües gut burdjeinanber unb bringt beu ©alat bann fogleidj 
au 2ifdje. 

6. ©rüncr Sdtfatat. 

SBirb rein auSgcfiid)t unb WenigfieitS aroet- bis brei- 
mal aus fnftf,em 28affcr gewafdjen, bann mit (Sffig, Öl, 

m "" b *lff "W"«® "«*> mit $art gefodjten ©iem 
garniert &u £ifdje flcge6eu. 

7. Gnbivienfalat. 

Man nimmt »on bcmfelben nur bie aelben maurr 
frf)»eibet fie nubetarfia, wäffcrt ff e ,„ l5 qi £ f ™ f lattn ' 
Vnxd)\d)laa »um ablaufen. SDo„„ ma &? " « e '" £ " 
bioienfalat mit ©ffig, Öl unbSaf, an „ni fl "£ V e " ®"' 
,u lifo), bamit er fein fdjönt« W„f füf „ t,^^ 1 föneU 
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8. Äartoffclfßlat. 

3Ran 'fcfjneibet bie weid) gejottenen Rartoffeln (nicfjt 
fjeife, weil fie fonft jerfallen) feinblätterig, giefet ®ffig, Öl 
ober nod) beffer warmes ©änfefett baran, gibt Pfeffer, 
©als, feingefd)ntttene Swiebelu baju, mengt ben ©alat mit 
jiuei g&löffeln burdjeinanber unb füllt ifjn in bie jum Stuf, 
tragen beftimmte ©djüffet. (Ss ift fefjr gut, wenn man itjn 
eine SJiertelftunbe oor bem Slnridjten warm fteflt; in biefem 
gaöe mu& er aber oor bem Auftragen nod) einmal burd)- 
einanber gemengt werben. 

9. tnrtoffclfalat mit Spitt. 

SJcan fdjäle gefotteue nod) warme Sartoffeln, fdjueibe 
fie in ©djeiben, gebe einen fleinen Söffet fein gefdjuittene 
^wiebeln, gffig, Öl, ©al S unb Pfeffer unb ein ©tüd in 
fleine SBürfet gefdjnittenen ©ped, welrfjer geröftet ift, baran, 
menge alles gut burdjeinanber, ftette iljn Oor bem Auftragen 
nod) ein wenig Warm unb gebe ib> bann ju Sifdje. 

10. Sartüfjclfatat mit Düring. 

S)er §äring wirb in 3JJild) unb Sßaffer eine ©tunbe 
eingeweidjt, geflopft, bie §aut abgezogen, jerteitt, öon ben 
©röten befreit, in fleine 2Bürfel gefdjtütten unb unter ben 
fertigen ft'artoffelfatat gemifdjt. @§ barf nur fetjr wenig 
©alj jum ©alat genommen werben, ba er fouft ju fetjarf 
würbe. 

11. ^talicniftljcv Salot. 

SBeict) gefod)te Kartoffeln werben in ©djetben, unb 
jwei abgefdjälte Gipfel in tleine Söürfel gefdjnitten, ebenfo 
ein ©tüd talter Salbsbraten, jwei fjartgefottene ®ier, t>rei 
bi§ öier ©Reiben eingemadjte rote 3tüben (SRannen), oier 
bi« fed)8 ausgegrätete ©arbeUen, ein ausgegräteter Döring, 
ßieiu gibt man einen Kaffeelöffel Kaüem, jnjei Söffet feinen 
©enf, einen Meinen Söffet fein flefdjnittene ßwiebeln, (£{fi 8 , 
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ßl, Safj unb Pfeffer, mengt aüeS gut burcrjcinanber, fußt 
ben Safof j n Wf 3Um ?{uf(ragen ^ timmk g^üffef, fteflt 
of'cii ben £änng§fopf barauf unb gibt iljn fo au Jifa>. 

2Wan form <mdj brei bis oier eingemadjre effiggurfen in 

Srf;eibd)en gefdjniften barunter mifdjen. 

12. ftfaltcm'fdjcr Salat auf unbcre Irt. 

©in eti'icf ßaloSbraten, ein Stiitf Sßöcfe^imge, ein 
©Kirf £ammetbraten ober SRinöfTeifct), ein £änng, einige 
©arbeHen, «riefen, ein SJJfimb marinierter Stat, brei bis 
Jtt Sfi'iggnrfen, rote eingemachte SRüben, aHcl in Biirfel- 
djn gekniffen, ein Söffet Stapevn, ein Söffet Senf, Dl, 
Lffig, eine Riebet fein gefdjniften, ef)oa§ fpanifrfjer Pfeffer, 
Mg ettva§ Dlioen, toitb aüc§ gut oermengt unb fo 3« 
Sifdje gebradjr. 

13. (Salat t>on a_tüncn ftiföcn Sutten. 

Barten Keinen Sotjnen Werben an beiben Reifen bie 
gaben abgezogen, bie «otjnen fein tänaüd) gefdjniften. 

SS gft^ n ' ß » SB^ffer mit eLs Saft 
Slg^« hinein „nb fiebet fie fo fange J 

Affeln ^5mM " b ' e S ° f; " e " mÜ « tod 

14. ©trat tum 88ad>35a5itc». 

©erben ebenfalls an beiben ©dten hi» *xt> * 
m cn, aemWn, in Staden ^nitten JJj Ä "J 8 * 
©atjtoaffer gefotten; finb fie tote), in e 1 V J??™ 
atbxo®, mit mm «öoffrr ab a <t m ^ r< »a fl 
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tretenem (Srfalten »erfahren rote unter 9er. 13, ©. 2G2 an« 
gegeben ift. 

15. Salat toon bürren tuctfjcn SBoTjncn. 

SDie Ss|«at werben eine Siadjt oor bem ©ebraud) in 
frifdjem SBaffet eingerocidjt; bc» anbent £age§ fcfct man 
fie mit Sßafjer unb Salj jum gener unb Infjt fie rocid) 
foetjen. 2>ann gicjjt man bn§ SBafjcr ab, Iäf;t fie erteilten 
unb modjt fie mit Salj, Pfeffer, Qwkbd, (äffig unb Öl 
ju einem Salat an. 

16. Sjjarßctfatat 

©djöner, bider, frifd) geftodjener Spargel roirb un- 
gefähr bi§ jur ©filfte üon unten abgeidjabt unb etn>a§ ab> 
gefdjnitten, gciuafdjeu, jujammengebunben unb in (iebenbetn 
Saljiuaffer rocid) getodjt. hierauf mit einem giid)lüfjel 
forgfättig f)erau?gef)oben, an] eine lange platte gelegt, ba§ 
S3aub abgelüft unb entfernt, meljtmalä mit fviidjcm SBaffet 
übergoffen unb bann jum gänjlidjcu Gvtaltcn juri'idgeftellt. 
Sft ber Spargel talt, roirb et mit einer SDlijdnuig ton 
eifig, Öf, pfeifet unb ©aij mctjnualä Sorgfältig übergoffen, 
bafe bie Köpfe uid)t abbredjen. 

17. Svnrgcliatat auf anbere 5trt. 

grifdj geftod)cncr bünner Spargel roirb ungefähr öom 
Ropf bi§ Jl« §ölite in Keine ©tütfdjen gefdjuttten, in 
©aljroaffcr meid) gctodjt unb talt alnuldjiucmmt, bann ebem 
faUg mit eflifl, bl, pfeife? Salj gut burd;eiiiauber 
gemad)t. 

18. $oxce« ober fntfdjct Svargdfalat. 

2lm beften eignet fid) ber Heine l)öd)flen§ flcin finget- 
btefe baju. SJlan fdjueibet won ben Stangen nur bie oberen 
bimtelgrünen blättern roeg, bn& fie beiläufig nort) V], 
gin ö er lan 9 finb, biefe roäjdjt man, unb binbet fie j U . 
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fömmfti irftb Eötfjt fif in ©oljwnffer toei& mac^t injwif<$e« 
oon 1 gpffel CI, 2 ßßlöffcl gfftfl, eine gute aflefferfpifse 
-©alj unb Pfeffer eine gauce an, tmi) übergießt bot au« 
bem Slaffer genommenen, t>on Öer ©djnur befreiten Sßoree 
luieberEjoIt mit biefer ©auce. 

19. Srijmar^iüiir^cln als <Zakt. 

©iub bieferf.cn rein gefdjabt, wirft man fie in «&j 
SDcifdjimg tum faltein SSaffer unb Ötildj, bamit pe Wö| 
bleiben, nimmt fie, nacfjbem bie legte SBurjel abgefdjabt 
ift, heraus, unb focfjt fie in SSaffer mit etwas Sali weid), 
fdjültet fie auf einen ©eifjer 311m ablaufen unb fdjwemral 
fie mit faftem gBaffer ab. ©iub fie fort, gibt man fie in 
eine ©djüffet unb übergießt fie mit einer 2Nifd)ung Don 
gffig, Öl, ©al 3 unb Pfeffer. 

20. ^ojjfcnfnfat. 

Sie Keinen £opfenfproffen werben im gröljjatjt ab- 
gcfdjnittcn, jeöod) nur fingerrang, gepujjt, inbem mau unten 
ein wenig abfdjneibcr, rein gewafdjen unb in fodjcnbem 
©aljwaffer Weid) gcfodjt (gcrabe fo Weid) af3 Spargel), 
bann fdjüttet man beu Rupfen auf einen 2>itrdjfd)lag unb 
fii^rt il;u mit frtfdjem Söffet ab. @a% «Pfeffer, Effig 
unb Dl raädjt man in einer ©djiiffef gut burdjeiuanber 
unb gibt beu £opfen hinein. Man muß fid) aber in ad)t 
netjmen, baß bie Köpfe uidjt abbrrdjcm 

21. Galat »ott 23finucnfoIjI. 

©djßncr weißer SBIumeufofjI wirb t>on ben grünen 
mttütn forgfättig befreit, fo baff bic Höfa g ttK j bleiben, 
bie ©tiefe werben jttt Raffte a&gefdjuittcii unb abgefdjält. 
StlSbann wirb er in öorljcr fiebenb gemadjfem ©ai^maffer 
weid) geiodjt, bann mit einem Söffet &erau8geljo6en unb 
in eine ©alatfdjale jum SMglen geregt. Snbeffen mifcfjt 
man ©alj, Pfeffer, Cfflfl unb Ol in eine Staffel gut 
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burdjeinanber unb übergießt ben ffilumenforil einigemal 
bamit, wobei fet)r 9Id)t gegeben Werben muß, baß bie 9tofen 
niajt befd)äbiget Werben. 

22. Salat Don gelben 3iüben. 

Sie gleichmäßig großen gelben Stiften fd)abt man ab, 
luäfdjt fie unb toerjt fie in ©aljwaffer weid), fdjneibet fie 
bann in feine gleichmäßige ©djeiben auf, unb mad)t fie 
mit ffifftg, Öl, ©alj unb Pfeffer als ©alat an. 

23. Mannen- ober roter SRükmSalat. 

Sie roten 9tüben werben oben unb unten ein wenig 
jiigepufct, bie ©djale ber Stüben jebod) baran gelaffen, ba 
fonft ber befte ©efdjmad üerloreu ginge, bann gut gewafdjen 
unb in ©aljwafjer weid) gefodjt, hierauf nod) Warm ge- 
fdjält unb in feine SJlätter gefdjnitten, etwa§ Kümmel, ßudet 
unb @ffig baran gegeben. Stamtt ber ©alat nidjt ju fauer 
wirb, gießt man Bon bet93rül)e baju, in wetdjer bie roten 
Stuben gefotten würben. 

24. ©alat bon geriebenem 9lctttg. 
$er Stettig wirb gemäßen, abgefdjält unb auf bem 
Steibeifen fein gerieben, bann au§gcbrüdt, mit Pfeffer, ©alj, 
effig unb Öl angemad,t unb*u« gegeben 9* tau» 
tljn aud) mit ©aft «on roten Silben (9tannenfaft) tot färben. 

25. mettiflfatat auf anbete 3lrt. 

mm m großer fftetttg wirb gewafdjen, abgefdjält, in 
feine Stüter anfgefd),ütteu , in einer ©dniffd erngefaljen, 
gut burdjeiuanber gemifdjt unb eme ijalbe ^Jte 
gelaffen Sann gießt man ba § ©« l^afjer ab, gibt ^fef,er. 
Ifjig unb Dl baran unb mengt alte« gut burdjeinanber. 
26 giabtcBdjcnfalat («Ülonottcttifte). 
~ * unb bie roten Wouatrettige am jdjönften. 



feine %lättd)cn, faßt fie eine Ijarbe Stunbe sor bem STn 
ndjfen gut ein, mi)d)t fie burcfjemanber unb läßt fie ffeben 

bann gießt man baS ©arpaffer baoon ab, gibt @ffig, Ö 

unb Pfeffer baran unb mengt alles gut burdjeinanber. 

2fian fann tiefen Salat and) mit fein gefdjniffenem Schnitt- 

laud) bcffrciien. 

27. Sttautjatat 

San einem SSetßfroutfopf merben bie äußeren grünen 
fflföffer entfernt, bie inneren geften oon ben kippen befreit, 
fem nubefar/ig gcidjuitfen, mit forfjenbem ©aßmaffer einmal 
uBergoffcn, hierauf aDgcgoffen, bann ©duoem- ober friföei 
©aniefctt mann gemalt, Sali, ffiffig unb Pfeffer baran 

gegeben, aüe§ g„t mitfommen Oermengt unb eine ffiiertel- 

mPf an einen Wörme» Ort gefteßt. 

28. ^rnjirfnlnr auf anbete 9Trt. 

o»?r?°? E mUt ffi " mac^f man gffig, mit 

matten Salat m,t ©af, u „b tfffc an un5 gi6t jjjj 

29. Ärrtuffflkt auf hrirrc 2Trf. 

büuften unb gibt ben Salat ^"^'^ 

30. ecrrcricfrtfof. 

S5ie eellerieföpfe merben rein gepuhf ffrttfrtMi 
meid, gefotten, in taltcß Sßaffer gefegt, V* J"»« ««*> 
nad, ganzem ©.Taften i„ mefferrfltfenl;! L" f fff;ä "' 
fdjnitten, auf eine ffacfje ©amtpfa f(c „efeaf • 9 e ' 

u„g oonffiffig, öl, ©af, tti^4^ ZZ^£ 
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31. Srmtttenfrcjjfnlat. 

£ie Srunnenfreffe wirb bon ben Stielen befreit, rem 
gemofdjen unb mit g|fig, Öl, © a tj unb Pfeffer angemaßt. 

32. ©urfenfatat. 

Sflan fdjält bie Surfen forgfältiq (ba fie fonft bitter 
fcijmeden), fdmeibet ober fjobelt fie in feine SBlättdjen, fatjt 
fie, gibt Pfeffer, ©alj, gffig unb CI baran, unb mengt 
alles gut burdjeinanber. SDcan fann fie aud) mit ge- 
fdjnittenem ©cfjnittlaud, beftveuen unb etwas fpanifdjen 
Pfeffer baju geben. 

33. Holter 9ttccrrctttg. 

$5er üfleerrettig wirb eine ©tunbe in frifdjeS SSaffer 
gelegt, rein abgefdjätt, battn auf bem SReibcifcit gerieben. 
2ßan fann aud) jwei ober brei S3orsbovfcr Spfet barunter 
reiben. Saun madjt man ifjn mit ßjfig, Dt, ©alj, Pfeffer 
unb ettoaS guder an. Orangcnjuder unb ber ©aft ber- 
fetben berieft ü)m einen liebtidjen ©efdmiacf. 

34. fircuSftfjniciffatcit 

95icrjig bi§ fünfzig ©uppenfvebfe werben abgefodjt, 
unb toehn fie faft erfaltet finb, werben bie ©djweifdjen aus 
ber ©djale gclöft. ßmei Ijart gefottene Eier, baS (Selbe 
baoon, Werben mit einem Gfifüfjel guten Senf bcrriitjrt, 
bann gibt mau brei bis bier Söffe! gutes Salatöl, ebenfo 
oie( guten (Sffig unb Satj baju, oevviiljrt aUc§ gut, mengt 
bie Sh-cbSfdjiucijdjcu barunter unb rid)tet fie in einer ©atat- 
fdjate an. 

35. Slcifrljfnlat. 

1 ??fb. SN 9efo d ) lf8 9{'»bflcifd), 1 ^3fb. (i/, jy iIo) 
oebratcueS Kalbfleifd), 3 Snodmüvfte, geräudjerte Runae 
u „b ©cijinteu nad, «elieben; 4 ^arte e iroe i 6 , i ^ 
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4—5 ©arbeiten, 2 ggföffel ffapent, 6 ©tficf ®fftggurfen 
unb 2 ©tiicf äpfel. SDiefeS aü*e§ wirb in gang feint 
[ängfidje ©türfcfjen gefdjnttten, Pfeffer, ©afj, ffifftg, §äring§< 
mild), faurer 3vaf)m, ©enf unb 4 fjarte ©tbotter unb 2 rofje 
©ibotfer werben gufammen ju einer Sauce gerührt unb ber 
©afat bamit angemaßt. fjum Servieren neunte man 2 
fjartgefoffene ©ier, ©arbellen, Äapent unb rote Gliben. 

- 36. S)refftertcr <&alat. 
Watt nefjme gmei auSgewäfferte #äriitge, 2 $fb. 
(1 JKfo) marinierten Kai, Bier Briefen (Neunaugen) unb 
V« $fb. (250 ©r.j ©arbeitet, pt man geräderten £ad)§, 
fo neunte man aud) V* Sßfb. (125 ©r.) bagu. — SDfan reinige 
biefe gifdjforten forgfä'ftig unb fcfjneibe ße in 2Bürfel, 
mäfjrenb mau oon ber gälffe ber fdjönfteit ©arbeiten titine 
SRinge formiert, SDiefe gftfdjje werben nun in eine irbene 
©djiiffel geffjan unb jugebeeft — SDann macfje man 
folgenbe falte ©auce (Üflaöonnaife): Sn einer gut »er» 
ginnten ÄafferoHe »erben gmei gelbe ©ier aufgeftfjlagen, 
etwas ©arg, Pfeffer, ein Gatter ffißröffel oofl geflogener 
3utfer unb ber ©oft oon einer unb einer balben ßitron? 
gegeben unb Vs £iter oerraufener Slfpif (f. 3Iegifter) mit 
bem ©djneeoefen barunter gerührt. SDie Äafferofle wirb 
bierauf in geftoJjeneS @is eingegraben unb unter beftänbigem 
SRiiören nod) V« fiiter gutes ®atat*&l barunter gegeben. 
- SDiefe ©auce muß gang biet werben; ift biefeS gegeben, 
fo wirb fie befmtfam unter bie wiirfTig gefd)nitteneu gfifefie 
gerührt, meldje bann mit ber ©Rüffel ebenfalls aufs eis 
gefegt Wirb. - Vtun wirb eine für fedjs ^erfonen geeignete 
ftafferoDe ins Sri gegraben, rreinfmger$oc$ in ben «oben 
Slfpif segoffen unb wenn biefe* gefWjfc wirb ein Sttätadben 
oon beu ©arbeaen-SWingffjen gemalt, in luefdje man ctjoaS 
kapern füllt; in bie SKilte marf;e man einen roten ©fern 
Oon bem {KfjeinfncfjS. SDiefe« wirb mit tattern Slfpif be 
träufelt unb biefer roieber fulgen geloffen. £ß u „ mitb b ' 
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Sifdrfalat in ber ÜRitte nad) unb nad) aufbrejfiert, bod) fo, 
bafj an ber ©citentoanb ber SafjeroHe immer ein Heraftnger- 
bider Slfoif gegoren wirb, weld}er bem ©anjen einen $ttfi 
geben mufe. — Vieler ©olat wirb in eine ©alattete ge- 
fügt, mit einem fttäwjäjen oon grünem Kopftatat unb 
garten ©iern oergiert, ober aud) in (Ermangelung oon grünem 
Salat, mit Sartofietfalat , auf roeldjen man auSfleftodjettt 
Sfiingdjen oon roten Silben ober roten ©treifen oon ge- 
tieften roten SRüben legt. 

37. ©aiat toon iungen ©cmüfcn. 

SDcan ftedje gelbe SRüben, ©eüerie, weifee Slüben, 
meldje man in tleinfingerbide ©djeiben gefdjnitten t)at, mit 
einem feberfielbreiten Slu§fted)er au§, oon iebem eine Heine 
fcanbooU, fäneibe ©djneibjpargel in eben \o lange ©tüddjen, 
nebme aud) eine fcanbooü Kiefen unb eine §anb»oü 
in ©rbfen geidmittene grüne «Bohnen-, tod)e \ebe bieder 
©orten e E tra in ©dpafiet weid,, tiU,le \k ab unb madje 
fit an mit unb Dl, ©alg unb Keffer, etwas ge^adter 
unb blaudiierter ^eterfilie, wie einen ©otat. - f>lw 
aud) in ©«Wer ei« WneB ©tuet Stumento^ wetd,. 

mm tatt ' rid > tc man ben P tt f*^SL , S 

©alatiere in ber aRitte Ijod) an unb mad)e um bleiben 
oon ben üürigen ©ernten ein ^än^en ubergiefje ben 
»Tunienfotjl mit bem *|fc nnb Dl, weld,e§ oon ben 
QcmüW übrig ift unb gebe biegen ©alat m ja^men unb 
wilben ©c^lügelbraten. 

38. fßJUbtitet-Solat. 

Übrig gebliebene« Sßilbbret wirb in tieine bünne ©Reiben 
s^nitten mit gau& iein gewiegten Kapern, ©arbeüen unb 
ffiS m« ® at *' W"' ^'9 unb 01 «ngemad)t unb 

2S ¥^ l " 9 " v, " let ° bet mti !,eteiIlen ~ ier " flarnUrt 
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Rompote. 

1. StyfcIFomjJorc. 

@ed)§ 6i§ ad)t mittelgrojjeSorlborfer Äjlfel ober SReineften 
werben obgefdioft, baS Stemfjtnü üorficljtig mit einem 2fu§- 
ftedjer ober Keffer IjerauSgcnommen. Sie äpfel, bie ganj 
bleiben niüffen, werben in einem Siegel mit einem oiertel 
Siter SBaffer, etwa« SBcin unb trief Qudee meid) gebünftet, 
wobei man fcljr aä)t geben muß, bafj bie 5tpfcl nid)t jer< 
foEfcii. 23aiin nimmt man jebcS Stütf mit einem Eßlöffel 
Ijerauä unb legt eä auf bie ba^u beftimmfe ©djnle, ben in- 
rüdgebliebeuen ©nft läßt man nod) birf eiutodjeu, gießt iljn 
bann über bie Wpfel unb fäfjt fie falt werben. 

2. $ tfdtompot mit ^amiSUmn iutt> 2BcidjfcIit. 

Ijierju eignen fid) grofse ©ößJborfet ober SBeinborSborfcr 
am beftcu. SDicfclben werben fein gefdjäft, baö jfgttäfää 
l)crauggcftotf)cn, fo baß ber Jtpfcl ganj bleibt. 3« einem 
Siegel ober einer JfaffcroHe wirb ein IjafbcS 88eitt, etwas 
SBaffer, gutta nad) fflefieben gegeben, bie Stpfcf neben ein- 
anber (jlneinaefefct, «ugeberft unb laugfnm weid) gebünftet, 
jebod) uidjt meid), bamit fie nidjt verfallen. 

©nun tjebt man fie mit einem Söffcf forgfalfig auf eine 
Üompotfdjale, gibt auf jeben «pfel etwa« eiugefottene SoljajiuiS. 
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Beeren ober eine SBeidjjel, giefjt ben ©aft barüber unb läßt 
fie falt werben. SM man baä Sompot befonberS fein tjabeu, 
läßt man ben (Saft nod) eigcn§ mit einem ©tüddjen $udex 
«iib einem Söffel SBein bid einloten unb gibt ifjn über 
^e tpfel, weldje man an einen füfjlen Ort fteflt unb fuljen 



3. 9tyfelfom}>ot auf anbete 9lrt. 

©roße gute Spfel Werben gefdjält, in öier 'Seile ge- 
glitten, com Semfjauä befreit, im Qudei, ©affer unb etwas 
SSein nidjt ganj weid) gebünftet, bamit bie ©djni^e ganj 
bleiben, hierauf nimmt man fie mit einem Söffet IjerauS, 
rietet fie pnramibenförmig auf bie Kompotfdjale, läßt ben 
Saft gut einfodjen, giefjt itjn ü6er bie ftpfel unb ftellt biefe 
mi einen füllen Ort. SDcan tann fie mit SßeiuOceren ober 
eingefottenen SoljanniSbeeren garnieren. 

4. SBcrrüljrteS 5ivt^fomVot (Sölarutclabc). 

©djöne große TJJubiuen, 93reitlinge ober aud) 93or§borfer 
toerben fein gefdjält, jerfdjnittcn, toom Rennau« befreit, mit 
SBein, SSaffcr, guder unb einer Keinen Sitronenfdjale Weid) 
gefod)t, alsbann jwei Süffel rein gewafdjene SSeinbceren 
baran gegeben, gut oerrül)rt unb auf eine ftompotfdjale an- 
gerietet. SBfau paffiert bie Spfcl, fobalb fie weid) finb, aud) 
WoI)l bnrd) einrieb, iebod) gewötjulid) nur bann, wenn eine 
Weniger feine ©orte äpfel »etwenbet würbe. SCRan fann 
ba§ ftompot jomorjl warm als talt ju ©eflügel ober 
fpeifen ö eüen - 

5. SintcnfomVot. 

©ute Jlod)t)imen fd)ält mau ab, lüfjt bie Stiele baran, 
wirft bie 33ir»en focjUid) iu fxi)d)e3 SSaffer, bamit fie Weiß 
bleiben; bann giefct man roten SSein, JSaffer unb ßuder 
einen Tiegel ober eine SlafferoHe, fcfctbie SMnien neben einanber 
^Urern unb büufiet fte we.d,, ftrtt fie bann auf bie beftimmte 
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©cfjüffel, lo&ft ben juriitfgebfiebenen ©oft bid ein unb gießt 
jljn ü&er bie SSimen. Sä fiefjt fdjön au§, wenn man ben 
©oft cor bem Übergießen mit et»a§ £im6eerfafl untermifcfit 
ober einen Kaffeelöffel aufgelöfte Sodjenille mitfodjen läjjt, 
roefcfje ben Bisam eine fajöne rote garbe gibt. £er £>im- 
beerfaft barf aber nid)t mitgefoajt »erben, weil er fünf* bie 
garbe oerliert. 

6. ®itnentompot auf getoörjttfttf/e %xi. 

#»ölf bis fünfeebjt Sirnen »erben fein gefdjälf, in Bier 
Seile gerfdjtttäeit) üom $crnljau§ befreit, mit efmaS SBein, 
SBaffer, brei bis öier ©rücfc^en ^ncfer, einer gimratrinbe 
unb einer «einen Eitronenfdjale ^um geuer gefefct unb weid) 
gefodjr. S)ann röftet man oier Söffet S5?ef)r mit Sutter unb 
einem Keinen Stücken 3utfer b>Dgelo, giegt biefe§ einbrenn 
mit bem Stbfub ber Sirnen auf, gibt eS an bie Sitten unb 
fotfjt biefe nocfjmalS auf. 3m gatle fie $u bicf »erben füllten, 
gibt man einen Söffe! fodjenbes SBaffer nadj. 

7. tytüntUm 

Wk gebörrfen grüdjie muffen mehrmals mit pigem 
SBaffer gemäßen werben. Seim Stoßen nimmt mau auf 
1 W- (500 ©r.) grüßte m m 21Q &r ~ d m \fa 
unb SBein nac$ Rieben, ein 3imminnbd;en ober eine «eine 
mmtim ,W bie mmüen barin meid, fod;en unb 
lafjt fie im Safte talt »erben. 

NB. ßompote ».on gebiirrten &Hfcn »erben *u 2»eöl- 
fpeifen »arm, unb ju Sratat feit feröferr. 

8. ©efrodnefe tfirfdjeit. 
»erben ebenfo »ie bie gJntneaen, Sit. 7, 6er)anbett 

{Reife flrojjeSwciWgen werben aufgefefimften ön „ . 
Steinen befreit, bann mit ßuder |um \g£ ^ "Jg 



gefodjt, in bie Rombotjdjate gegoren unb nad) belieben 
talt ober warm ju Sifdje gegeben. 

10. ähietfdjgenfomüot auf anbere 9ttt. 

Schöne reife ßroetjcfigen legt man in fiebenbe» aBaffer, 
jiefjt itmen bie §aut ab unb gibt fte in laltes SBafiet, bann 
legt man fie b>rau§, befreit fie oon ben Steinen unb foetjt 
fie mit einer Dbertaffe SBaffer unb geftofjeneui gurtet roeid). 

U. Stoetfäjgenfomtoot auf brittc 9trt. 

(Sin ©tüd guder unb eine Dbertaffe SBaffer täfet man 
foajenb werben, gibt bann gtofse reife groetfdjgen cjinein 
unb läjjt fie bi§ jum Sluffötingen todjen. Sann legt man . 
fie tjetau«, todjt bie ©auce gut ein unb ßiefjt biefelbe über 
bie 3»etfd)gen. 

12. 9temerictubcn. 

©djöne, nid)t ju reife Sfteinectauben, werben in warme« 
SBaffer gelegt, abgefault, in guder unb etwa« fodjenbem 
SBaffer jwei- bis breuuat fcfmeü aufgefod)t, b,erau§gelegt, 
ber ©aft bid eingelöst unb übet bie SJleineclauben gegoffen. 

13. 3Jtiraküen. 

werben nidjt abgefdjälf, im übrigen ift baSfelbe «erfahren 
wie bei ben tteineclaubeu, 12, ju beobachten. 

14. Sßfitridjfom^ot. 

mJiitW wirb ebenfo bereitet, wie ba§ Slürilofenfompot, 
i »Giftet mufe aber tangfamer gebüuftet werben, ba bie 
«Se »tele feine Dbftga.tuugeu, fetn fdmeü oetfodje«. 

loft baiu. 15 cmttcnlomtoot. 

(KÄBttC, Quitten werbe " t cilt ßefÄ 

ta oi« ob« fcd)8S««< jerfebuitten, fogleid) in falte« SBaffer 

*.*»•*• 18 



Xompok. 



geworfen, SSaffer unb Surfer fodjenb gemalt, bie ©djni|e 
tjmeimiefljau unb weidj gefönt. Sann fleflt man fie mit 
bem Softe über 9lad)t an einen Fiifjfeit Crt. 2fm anbern 
Sag gießt man ben ©oft ab, fodjt ifm biet ein unb gibt 
if)ii über bie Quitten, wcfdje fid> fange aufbemaljreii faffen- 
(Quirteiibiraen finb immer ben Ouitteitäpfefn oorjiyieljen.) 

16. jQuitfcjtfflmjwr auf ct'ttc on&cre 9trt. 

9?eife Quitten »erben gcfdjä'ff, in fdjöite greicfjmäßige 
©äjnifce jerfi(jnt'tte«, fogfeidj in frifdjeg SSaffer gefegt, fjicrauf 
in focfjeiibcm SSaffer etmaS obbfandjiert. S)ann faßt man 
titt&Ott unb etwa» Sffig fodjenb werben, fodjt bie Quitten 
. weidj Darin, fegt fie auf eine Stompotfäatt, fodjt ben Saft 
birf ein unb gibt if;n über bie ©djnifce. 

17. tfirftfjcnFompor. 

S5on 1 gjfb. (500 ®r.) frifdjer flirfdjen Werben bie 
©tiefe abgcvffürft, bie Äirfdjen mit SSaffer, ©ein, einem 
©fürfdjen ganzen ßiiirart tiub einer SirrOnenfdjate meid) 
getodjt unb toavm 6 n einet 2M;ffucife, ober faft ju »raten 
gegeben. 

18. ZBcidrfchtompot. 

Sie SBeidjJern Werben Don ben ©tiefen befreit, mit 
wel Surfer unb etwas SSaffer gebiinffet unb nie mit ben 
Kirfcpen o.'rfnfjren. 

NB ©qo^n««9 fön gute ftröajie foöicf ©oft, baß 
ber ßufnft ton SBnffcr »ücgbfcifcc. barf. B 

19. Ontmjcnfomjjot. 

©djöne reife Orangen werben mit benSdjaie in iroei. 

mcfferriirfenbirfe ©Reiben gefdjititfen, bie flerne entfernt 

auf bie ßompotfdjafc gefegt, bitf mit feinem a„tfcr Wtr«i/ 
mit 2l!ein übergoffen unb fo ju Sifö gegeben. 
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20. 9il)abarber*Siom})ot. 

Con bem in ©arten gejogenen SRfjabarber, fdjneibet 
man bie ©tiefe ab, unb entfernt oon biefen bie an ben- 
l'cfben befinbtidjen §äute. 9cun Reibet man bie ©tiele 
in tfeine ©tüddjen unb bünftet Tie mit etroa§ 2Saffer unb 
3«der. 9Kan fann aud) einige abgemalte Äpfel mitbünften 
(offen. 

21. Drnngcnjäjnttjc. 

Sebe Orange wirb famt ber ©djate in »iet bi§ fedjg 
Seile jeriegt, al§bann Suder mit SSaffer geläutert unb bie 
©dmtjse ein wenig barin gcfodjt. Sann legt man fie in 
eine ©djüffet b>rau3, giefjt ben ©aft barüber unb beeft fie 
gut ju. äftan tann fie in btefem guftanbe tauge aufbe- 
roafjren. 

22. 0otbc?- (^ouimbct*) 9Jtu8. 

1 Atter §olber wirb »on ben ©tiefen abgestreift, rein 
getonten, in einem Sieget mit einem ©tüd Surfet , fed)8 
bis adjt frifdjen gtoetj^gen obne ©teitt, einem ©tüd ganjen 
Simmt, jwei abgehalten, in ttter Seile gefefmittenen Sirnen 
unb einem »/.* Siter 3JMd) roeid) getodjt. Sft bte8 gefd)ef)en, 
wirb Don iWet Coffein Sötefft mit lottern SSaffer ein bunne« 
Seigletn angerührt unb mit bem Sßuä oertodjt. 

23. <Sd)War&bccttotntoott. 

2 Sitet fdiöne reife ©djvoar&beeren werben gut au8ge- 
iudit baft teine Stiele unb SÖtättdjen barunter bleiben, mäfd)t 

fie rein unb W ^ nüt eincm €tÜct 3udet ' ® eIieBen 
aurft etwas Sunmt unb ßitronenfdjale auf» geuer. ©inb 

fie «ei* tan« ™™ wn 1 ® felü " et unb ctWa8 2Ba " ei 
hünne» Zeigtetn batan m«*««» «nb täfet e8 nod) ein- 
y «Tit ben SÖeeten auftodjen. etwa« au8gelüb,It, gibt 
ma„ ba» Kompott &u ÜÄ^^en p Sifdj. 
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Von ben Siföen. 

Sei ben giften fonimt eS in t>ielleicf)f nod^ fjßfjerem 
©rabe barauf an, bog fie öon tabefloS guter 23eftf)affenf)eit 
finb, als beim greife, beStjalb marfjeit mir auf bie ftenn- 
pdjen oufmerffain, imdj weldjcn fidf) bie ®üte unb griffe 
ber g-tftfje beurteilen faßt. Sßor aßen Singen acfjre man 
barauf bog ber gifa) fieif, bie Siemen noch blutig, fdjön 
rot unb bie Sfugen noaj Kar unb ^eroorftefienb finb. 3ft 
bos ©egenteil ber gaff, fo fjfite man ftdt) oor bem änfoufe 
eines folgen frWeS benn er ift minbeftenS Berbätfjrig, 

S ? Ä IM, &r£ men . flMe " ®eru* airöffedmt. Sur 
Saufceit ift fe M tW.Ä unb im m biefer Seit, 




»er Ce4l foD nidbt f*n>erer als fflnf bis 
nur bann tft er aut, ba er ogncfrn eut Ijartcä Sur. 
ift er »on Suaufi MS !CTärj. *' c '" 
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1. $edjt in SButterfance. 

Ser §ed)t wirb abgefdjupöt, auggenommen, rein ge- 
mafdjen, mit ©alj eingerieben, in Stüde äerfdjnitten, bod) 
(o, bog $obf unb ©djweif noef) ganj finb, aud) ber Seib 
barf nidjt gehalten werben. Jpat man eine gifcfjroanne, 
fo fann man tf)n aud) ganj barin fodjen. Sann wirb 
®if<9/ ßmiebeln, ßitronenmarf unb etwas &itroneiifd)ale, 
Keifen, ^ßeterfilienmurjel, eine gelbe 5Rübe unb Sßfefferförner 
fot^enb gemadjt unb ber £ed)t barin meid) gefodjt. hierauf 
mac£)t man eine gelbe Sutterfauce (9h. 24, ©. 171), rütjrt 
fie mit bem (Sffig, worin ber gifd) gefotten würbe, ju einet 
bünnen SBrütje unb täfjt atteS jufammen gut auffodjen. 
Snbticf) mirb ber gifd) auf eine platte ober in eine ©djiiffel 
gelegt unb bie ©auce mit bret gibottern legiert, barüber 
gegeben. 

2. £eäjt in <Sal$toaffer abgesotten mit gef ^toungenet 
SJuttetfauce. 

Ser 3—4 Sßfb. (l l /a-2 Silo) jammere einen Sag ab- 
gelegene £ed)t eignet fid) t)icrju am beften. SRadjbem ber« 
felbe abgefdjuüüt, ausgenommen unb gewafdjen ift, täfjt man 
ifjn, gut gefatjen, eine ©tuube rurjen. SltSbnnn wirb er in 
einem Siegel ober einer Stafferotie runb jufanimengebogen, 
fo biet fatteS Söaffer barauf gegoffen, ,bajj eS ifjn bebedt, 
biefeS SBaffer gut gefatjen unb fo langfam einigemate auf. 
focfjen taffen. Sßan jieljt it)it bann Dom Reiter, ba er 
leiajt »erftebet unb Ibas fd)öne Stnfetjen oertiert. SBenn er 
fertig tft, giefet man einen % Siter talteS SBaffer barauf 
unb lägt itnt ein wenig ftetjen, bamit er wieber erftarrt. 

Siittcrfante ju bereiten: man gibt 140 ©r. Sutter 
mit «rjei Söffet Sifdjwaffer unb einem falben Kaffeelöffel 
fein gewiegtem ycterfilientraut in ein 5Weffing ö fönnd,en, 

©auce fertifl- 2>«ä«W »irb auf «ner runben platte an- 
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gerietet, baS SBaffer babon abgegoffen, Heine runbe Rat- 
toffeln in bie «Kitte beS gifdjeS fjineingelegt, ber gifd) unb 
bie Kartoffel mit ber SButterfauce übergoffen unb fo p 
Sifdje gegeben. 

3. ©cbiinffcicr £cfy. 

®in §ed)t bon 1—2 $fb. (Vi— I jSSfo} roirb, nadjbem 
er gekuppt, ausgenommen unb gewafdjen i% eingefallen, 
runb äufammengebogen unb in einen Siegel auf mehrere 
©tücfcfjen Suiter gelegt. Sann wiegt man fein eine Keine 
gmieM unb Sßeterfirienfraut unb gibt biefeS ebenfalls jum 
$e$r, unb übergießt it)n mit einer «einen Söffe faurcn 9?af)m, 
bünffet ifjn, gut gu gebecft, bis er meid) ift, legt üjn auf eine 
©djfiffel unb rägt ben ÜJafjm nod) eine fdjöne garbe be- 
fommen, gießt etwas @rbfenabfub ober ffortoffelrooffer 
bnran, naa) 83etieben aud) ein wenig ßitroncnfaft, gibt bie 
Sauce über ben gifdj unb feroiert ifjn mit in ©aljwaffer 
gefodjten Kartoffelfcfjni&en. 

4. GniijiicffcS tum Jgcä)t 
JBon einem übrig gebliebenen, gebratenen ober gefodjten 
£edjt jiipft man baS gteifdj unb fudjt alle ©täten IjerauS. 
ffiinige SöffelboII ffiefdjamer (f. 9lr. 23, @. 171), wirb 
mit <5al&, weißem Pfeffer unb MaShtnaf gewürzt, mit 
bier <StM Hein gefjatften ©arbeUcn aufgefoetjr unb mit bier 
gerben @icrn regiert, mit bem #cd;fflcifrf;e bermifd;t, finger- 
bief auf ein ffited) geftridjen unb bann gebaefen. fJlad) bem 
grfarten werben fie bezaubert mie bie eroguetteS in «Kr 9 
@. 155. 

ö. ©cfiMte Starben. 
2>er ßarpfen, 2-3 <ßfb. (1-1 '/. StUo) fcf;Juer, wirb abge- 
fdjuppt, aufgenommen, rein gcwafa>n, innen unb außen gut 
mit ©alj unb Pfeffer eingerieben, hierauf forgnibcgüHc bereitet- 
Sin ©türfdjen öutter, ungefähr 52 ©r. wirb febaumiq flC . 
rflf^n, bann btei aaitje (Eier, brei ©arbeHe« mit einer «einen 



279 



ßarpfen. S5on ftlu&nidien finb bie foaenannten Si'icacU 
farrfen bie beften, il>r ftletfd) itl ternia unb idmuicflinti ; nicr bi* fünf 
üiunb (2-2'/i Silo) idjroet |inb e - — tJ s ~- :; - 




Jtarpfen. 

SRoanct Borjujiclicn. 2ßcil)cvfnnifcn f)abcn geroölinlid) einen moofiaen 
©cidmitttf, lucldict fiel) uevliert, roenu mau bie &iid)e einige Seit in 
einem g-ifd)faftcn in flicBcnbcS Söajicr l)än 0 t. 

Bmiebel, etwas Sßeterfitiengrün fein gewiegt baran gerührt, 
julefct fo biel fSemmelbröjcl, bis eä ein ganj locterer Seig 
ift. Sarauf wirb ber Karpfen bannt eingefüllt, jugeuät)t, 
oben mit Butter belegt unb auf einer ^o^leiter in bie 
^Bratpfanne gelegt, auf ben SBoben ein Söffet gute gteifa> 
briitje ober SBaffer gegoffen, einige abgefdjälte ßiuiebel, eine 
gelbe 9iiibe unb einige «ßeterfilicuiourjeln in runbe <5d)eiben 
gefdjnitten tjinein gegeben unb bei fo rafdjer feity gebraten, 
bod) etroaS länger wie ber gcwoljulid) gebratene Karpfen, 
bamit bie gütle gut feft wirb, hierauf ebeufo berfalnen 
Wie beim gebratenen Karpfen. 

6. ©cfüllte «rarfjfe. 
(Sine mögl'd)ft grofse 93rad)fe wirb ebenfo bezaubert, 
wie obige Kummer, nur nimmt man jum ©raten feine 
SBurjeln, fonbern nur ßwicbetn, roelcfje man in ©djeiben 

Wn€ibet - 7. mm. 

S ft betfclbe eine gtunbe gewäffert, fo mirb er mit frifd,em 
ffiafler .* I« »«* 6«U »um fcuer gefefet ITZ 
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StficIIftfdfje, J? ab e Ii au. 2>a btefelben gewofotli* lange 
auf bcm SranSport bleiben, werben |«Ä|fiW2 
ausgenommen unb eingefallen. Sora Howm&er rat SRan weifen 




edjeHfifaj, Äabeljau. 

fie am Beflen cerf(T)icfr. SDiefelben muffen einige ©tunben oot bem 
Äocfjen in frifajeS 2Baffer gclcflt werben, bamit pe baS ©alj elnia* 
auSjterjt 

mal aufgefegt, ift er toef& baS SSaffer abgegoffen. fler- 
foffene SButter in einer ©auciere unb gefotiene Sartoffeln 
werben baau gegeben. 

8. Sfettfjfjfj in ber ©auce. 

(6e^r gut.) 

Ser ©djeHfifdj wirb 1 ©timbe in frtfdfje« SBaffer ge- 
fegt, hierauf madjt man fdjwacb, gefallenes SBaffer fodjenb, 
gißt einige Sßfefferfönier, SZelfen unb ein fiorberblatt ^iuein 
unb wenn baS SBaffer ftarf fiebet, gibt man einen @ufj 
gffig (jineiu unb legt baranf ben in ©tücfe gefcfjniftenen 
{Jifdj ein. #at berfetbe gut aufgcfodjr, fo bajj er fertig ift, 
giel)t man iljit com {Jeuer jurürf, madjt bon Sutter unb 
1 Äodjföffel Wtfjl ein IjcITeS .eiubrenn, nimmt jum Slm 
gießen Born obigen @ub, unb, Wenn bie ©auce aufgefodjt, 
legiert man fie mit 2 ©ibottem. 

9. 9lnl, Man nügefutten. 

S)er Slal wirb, nadjbem er getötet ift, beim tfobf an 
einen finget aufgesäugt, bie #out am tfopf ringsum ab- 
gefdjnitteu unb über ben ganzen {Jifdj abgezogen, bann erft 
Wirb berfclbe mit ©alj unb Pfeffer eingerieben. Scadjbem 
er »orfid)tig ausgenommen ift, bamit bie ©alle nidjt jer- 
brüdt wirb, fdjneibet man ben ?Ial in Heine Stüde unb 
»erfährt bomit wie mit ben blau abgefottenen goreilen. 
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10. ©ebratettet 9lat. 

SP bem Slal bie §aut (wie oben unter 9lr. 9 
näfjer betrieben) abgezogen, wirb betfetbe ausgenommen, 
mit ©als unb Pfeffer eingerieben, in ©rüde jerfdjnitten, 
jebe§ mit einem ©tüddjen ©albeibtart eingebuuben. Sil* 
bann gibt man biefetben in einen Siegel unb brät fie mit 
etwas SButter unb in ©Reiben gelittenen Rmiebeln; man 
Wenbet ben Slal fjierbei einmal um. 3ft er fertig, wirb ©albet 
unb gaben entfernt unb ber Slal auf eine platte gelegt. Sin 
bie Rroiebeln brüdt -man etmaS Sitronenfaft, gießt ein wenig 
gleifd)brüt)e ju, fodjt fie nod) ein wenig auf unb gtefct fie 
burd) ein Sieb über ben gifd). 2>0iU |W mtm serfdjmttene 
Zitronen ober man garniert ben %\\$ mit Zitronengelben 
ober Sitronenfdjni^en. 

11. in \%mmwt Sauce. 

SBorerft wirb SSurjetwert ott: gelbe Stuben, Rwiebel 
unb ^eterfilie in ©djeiben gefdjnitten, ungefähr '/« ©tuube 
lang in SBaffer getoäjt. Sann gibt man einige Jtornäjen 
Pfeffer, ganj wenig 9telfengermirj, Sier, ©ffig unb ©als 
bam unb laffe alles mieber eine Mi ©tunbe lang todjen 
(gewöbnlid) fiebet man bieS in einer Safferolle) unb legt 
bann ben gtfö Ijineht. Siefen laffe man gut auffieben, 
net,me ü> bann wieber *erau8 unb bereite tu : Sauce . - 
Ru biefer madje man Bon fflutter, beffer ©djmalj, fetjr 
roeniq gelbbraunes ©ubrenn, giefce fie mit {Jifdjfuöpe an. 
reibt bann gute« §au8btot unb braunen 2ebfud)en tjinein 
unb ttiue aud) baS ©tut be8 gtföe», ba§ man beim©d)ladtfen 
in Ä auffängt, baju, bamit bie ©auce red)t fd)Wara 
wirb Sann voirb aud) etraaä Pflaumenmus, §onig, Ruder, 
oeWäüe ßatt geflogene SRanbeln, tjalb gefto&ene wäü'fdje 
iL c ©uttaniuen unb be« ®efd)madeS wegen aud) Sitronen. 
iha cti boju gefieben. Sft bie ©auce gut aufgefodjt, legt 
Z * bie 3iW tücte wieber b,inein, lä&t fie auffieben unb 
^meve fie bann mit Shibbeln. 
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12. flarpfen 5U räubern. 

©in 3 ßilo (6 «ßfb.) fcfjroerer Äarpfen wirb abgefdjuppt, 
ausgenommen, rein gemäßen, aBgetrotfnet unb gut mit 
Sali unb Pfeffer eingerieben, worauf man iljn einen Sag 
liegen läßt. STISbann wirb er abermals abgetrocfnet unb 
jtt« Jage fang gercwcfjerf. hierauf fegt man ü)n in warme« 
«Baffer, jieftr %m bie £aut ab unb bünffet p mit 93uttermeidv 




$11$ 

£n 0). Sein {yTcif£& ift fcFjr n>eidj unb fein, berfelbe ncljört ju 
oen feinen S'fcOaaMiiiiflcn. 



13. 43udj räudjem. 
Sin 3 Stilo (6 $fb.) fdjmerer^ucf) wirb aBgefdjuppt, aus- 
genommen unb geiuafdjen. hierauf reibt man iljn gut mit ©alj 
unb Sßfcffer ein, gibt iljn in ein ©efdjirr, macfjt 5 Siter SBaffer 
mit 17 @r. Salpeter fodjenb. SSenn cS tatt ift, gießt man e« 
an ben gifdj, legt ein ISrcttdjen barauf, Befdjroert itjn mit einem 
Steht unb läßt iljn acfjt Soge barin liegen. SSü'fjrenb biefer 
#eit roenbet man iljn f>ier nnb ba um. SMSbann wirb er einige 
Zage leidjt geräudjert. hierauf in ©off er weia) ßefodjt. 
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14. goretlen auf ©ettfet &rt. 

Scadjbem bie goreüen ausgenommen unb rein gewafdjen 
finb, werben fte gut gefaljen, bann ein Sub gemalt oon 
einer glafcfje rotem SBein, einem ©dj Oppen SSeineffig, 
mehreren in ©djeiben jerfdjntttenen ^wiebeln, 5?eterftlien- 
tourjel unb ©rünem, einer gelben SRiibe, ber ©djale einer 
b,aI6en Zitrone unb bem 9Jcar! Don einer gangen Zitrone, 
jwölf «ßfefferfürnern, toier Stetten, etwas SföuSfatblüte, einem 
ßorberblatt unb einem ©tränken Stjömtan. — ©iefeS 
©ewürj wirb mit bem 2Seine unb Effig weid) gefodjt, bann 
etwas auSgelüfjlt unb burd) ein ©ieb über bie goretlen ge- 
goffen unb einmal aufgefodjt. Sie goreüe wirb auf eine 
lange platte gelegt, mit Keinen rttnben Sartoffeln garniert, 
in bie Kiefern ein ©träuf}d)en grüne ^eterfilie geftedt, mit 
etwas Pfeffer beftreut unb mit tjeifcer, flarer Söutter über- 
goffen. — golgenbe ©ante wirb in einer ©auäere bet- 
gegeben, ober nad) Söelieben, wenn man namentüd) bie 
goretJen in Stüde jerjdjueibet, über bie goretten gegoffen; 
natürtidj bleibt bann bie tjeifee Stüter weg. SJicm neunte 
105 @r. Söutter, gebe fie in eine Stafferolle nebft jwei f leinen 
SodjtöffetüoU 3Re|I, rüljre beibeS gut burdjeinanber unb 
reibe etwas SJhiStatmifj t)iue'ni, netjme oon bem gifdjfub 
einen ©dj Oppen unb laffe bannt bie SfReljlbttttci anffodjen, 
oerfofte fie wegen ©alj unb gebe, beoor man bie ©auce 
in eine ©andere pnffiert, uod) ein ©tüddjeu frifäje Sßuttcr 
baruntet. ©ie So«« foll fdjön rot fein unb tarnt mau 
mit rotem StüBenfaft nadjljelfen. 

15. SKc^cpt junt Sto(f= ober g-lndjftfdjwfiffcrn. 

®er Stodfifd) wirb in frifdjeS SBaffer gelegt unb fo 
lancte in fclbcm liegen aetaflett, bis fid) bie §aut abgeben 
läßt maZ G— 8 laße bauern fann; jebod) muß baS SBaffer 

tö atiä « nettCrt n,erbc "' * ,erou f •>** ci ™ ftarfe Sauqe 
nu « retner 5»ol Ä afdje bereitet, felbe, wenn fie abqefiiblt ift 
° ein *h4*W unb ber Stodfifd, b.ineingelegt, einen Saa 
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in fettem Hegen geraffen, aber öfter umgeroenbet. ©ottte 
berferbe ni(f)t meid) genug werben, was bei ju fcrjrDoc^er 
Sauge bisweilen öorfommt, fo mufj man felben nod) etwa« 
ränger in ber Sauge riegen raffen, hierauf wirb ber ©totffijd) in 
ganj frifdjeS JMfroaffer (fommt nämlidj fo »tcl abgelöfdjter 
Ml unter friföe« SBaffer, ba& eS wie 9JWdj auSfiefjt) ge- 
regt unb ebenfalls einen lag unter öfterem Umroenben in 
biefem geraffen, fobann roirb berfelbe in frifdjem Ouetlroafier 
bis aum SSerbraudje aufberoarjrr, jebod) baS SBaffer tägltcf) ab- 
gegoffen unb frifdjeS barangegeben. Sie ganje Sßrojebur roirb 
fonad) ca. 14 Jage bauern. 

16. (sfotfftfdj mit Sröfeltt unb ^totcüeln. 

S)er ©todfifd) roirb eine ©tunbe in 37cird)roaffer gelegt, 
bann in fodjenbent ©a^roaffer aufgefodjt unb ein roenig in 
biefem SBaffer ftefjen geraffen. SDann feifjt man ifm ab, 
tegt it)rt auf eine ©djiiffet, entfernt fo gut wie möglitt) bie 
©röten, madjt in einem Sßfämidjen ein ©tüddjen ©djntalj 
fjeifj unb gibt einen Söffer fein gefdjmttene 3roiebe(n tjinem. 
©inb bie Qtoietetn gelb, gibt man eine ^anboofl ©emmel- 
bröfern ba^u unb röftet biefetben bann fdjön braun, worauf 
man fie über ben Otocffifct) giefjt. 

17. ©rurffifdj auf ottbcrc Sfrt. 

9?ad)bem man ben ©torffifdj einige ^eit in 3Kirdjroaffer 
geregt, nimmt man üjn IjeraitS, ofinc benferben abtropfen 
ju raffen, faljt if;n gut unb bünftet it)n oljiie jebe ^ugabe; 
er jierjtfofort SBaffer unb roenn bieg ocrbunftet, ift er weid), 
er jerfättt jebodj nidjt, was beim Sieben geroör}nridj ber 
gaH ift. 9todj Selieben gibt man fein gefdjmttene ^wiebeln, 
roerd)e man mit SBeifjbrotbröfeln in ©djiua^ röftet, barunter. 
(SaureS ßraut ift fetjr gut baju. 

18. ©totffifd) in (Sauce. 
man feße ben ©torffifcö mit fartem Sßiaffer unb etwas 
©afj jum jjeuer, gieße baS SBaffer, roenn es f oa >iib ift, 
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ab, unb giefee wieber falteS t)inju, unb bieS roieberfjolt man 
jiDeimal; julefct fodjt man ben ©todfiid) barin faft weid). 
Sann gibt man ifjn jum Stbtaufen in einen 25urd)jdjlag. 
3n einem Sieget läfjt man ein ©tüd SButter }erfd)leid)en, 
gibt eine abgejdjälte, fein gefdjnittene gwiebel (jineht unb 
röftet fie barin. Sann rütjrt man 9)cef)l, fo Diel eS an- 
nimmt, hinein unb läßt eS gelb «erben, inbem man eS fleifjig 
umrütjrt, bann füllt man eS mit gtetjdjbrülje (an Safttagen 
mit Srbfenabfub) auf, gibt etwas ©alj, Pfeffer, geriebene 
SHuSfatnuB, einen Söffet Senf unb einige Söffet fttfjen 9iabm 
baran, läfjt ba§ ©anje gut auStodjen, gibt julefet ben ge- 
todjten, auSgeh-äteten ©todfifdj fjinein unb läßt iljn nod) 
ein wenig barin aujfodjen. 

19. ©todftfd) k la Ktente. 

2 1 /« Silo (5 $fb.) ©todfifdj werben wie in 9tr. 16 abge- 
tönt unb abgegoffen, bann Wirb eine rjottänbifdje ©auce, roie 
beim Kabeljau auf ^ottänbifdje «tt gejeigt, gemadrt, ber 
©todfifd), nad)bem berfelbe juBor öon allen ©rätdjen be- 
freit ift, mit betreiben oermengt, in eine tiefe ^orjellan- 
platte gefüllt, mit t)oüänbifäjer ©auce überjogen, mit 
braunem geriebenen 5Witd)brot beftreut, mit »uttet be- 
träufelt unb im »tatrofr ^ ®«U fleftettt, bamit 

bie «Blatte md)t jeiipriugt, in jetjn SRinuten fdjöne braune 
Sarbe nefmien toflen unb & %W tWm 

20. ©euoefener «Stodftft^. 

®er rot>e ©todfijd) roirb ausgegrätet, in jroeifinger. 
htm ©tüdc aefdjnttteu, biefe werben mit einem £ud)e ab- 
«Itroctnet, tu Ml®, »»a« mit etwas ©alj unb Pfeffer Oer- 
at ift umgevoeubet, bann in »errüljrte eier getaucht unb 
« feinen ©emmelbröfeln beftreut in f)eifjcm ©d)mal ä ge- 
bade", ^ '°8 Ul * mit 8 etod > tein ©auerfraut ju Sifd) ge- 
gebe». 
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21. 6tocfftfdj ober Äubeljau auf Ijouauiiiftfje 3lrt 

©aS ©cfjweifftücf ift Dom Äabefjau am 6eflen. pr 
fed)S ^erfonen nef)me man ein fofcfjeS tum l 1 /* (3 W>) 
fyuppe unb wafcfje es gut unb fege e§ in eine g-ifdjroanne, 
gebe einige ganbooH ©U*j barüber, frifd)eS SBaffer baran 
unb ftefle es aufS geuer, bis baS ©türf gifd) einmal auf- 
focfjt. Qnm ift nötig, baß man baS SSaffer foftet; beim 
wenn baS ©a^ ntdjt ffarf oorfdjmecft, wirb ber gifdj un- 
fdjmarftjaft, unb bann barf man bie SBamte nidjt gleid) Dom 
geiier nehmen, fonbern muß biefelbe an ber ©eite bei tjeueiS 
nod) einige $eit ftel)en raffen, baß ber gifdj nod) aii^iet):, 
namentrief; Wenn berfelbe bief ift. — ©er gifd) wirb bann 
IjeraiiSgefjoben, auf ein lud) gefegt, bamit baS SSaffer gut 
abföuft, auf eine lange parte gegeben, etwaS mit Sßfeffe? 
beftreut, mit fTetnen runben ffartoffelh nnb etwa« grüner 
Sßetcrfilie garniert, mit fjeifjer, ffarer Sutter übergoffen unb 
fotgenbe fjoü*äiibifd)e ©auce in einer ©andere beigegeben: 
— Man fdjlage fed)3 gerbe gier in eine f leine gut Der- 
ginnte ßafferofle, brfitfe beu ©aft ton einer ober, wenn fie 
flein ift, üon anber(f;afb Sifroiien I)inem, gebe etwaS qt- 
riebene MüHatnug Pfeffer unb 6alj baju, fdjneibe 140 ©r. 
SButter in Heilten Stödten hinein, gebe einen ©djöpfföffel 
t>oü StatfaiuS unb cbeiifooicr Weißen Bein bä$u unb rüfjre 
biefe (Sauce mit einem ©djneebefen gefju SHinuten oor bem 
©ebrauef; auf bem jfteuer, bis bie Butter »erlaufen ift unb 
fid) mit ben Eiern gang oereinigt Ijat. SDie gier muffen 
fertig fein, otjite baß bie ©auce gerinnt unb muß einen lieb- 
lief; fäuerliajen ©efdjritncf fyiben. 3« (Stmangeluttü von 
Sitronen fonn aud) ftoti beffen ein Söffet ©eineffio ae. 
nommen werben. 

22. ^«rDot 511 formen. 

(Site 12 unb 10 Qetfonen.) 
9taä)beitt man bem STurbof bie gfoßfebem, bie rina* 
um baS gieifa) flehen, abgcljarft $at, wirb bnfelhe au* fle . 
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nommen, unb *war auf ber fd)War*en ©ehe beS giW)e«, 
inbein man unter bem Kiefevbeine einen ©hijd)«itt mad)t, 
jo groß, baß man mit ber §aub ^inein fann, um ben %i)d) 
flut auSjuneb,men. Sft nun ber %i\d) ausgenommen, bann 
iDirb berfelbe gut auSgeroafdjen unb in eine eigene gtfd)« 
manne (Surbotier) gelegt, bod) \o, baß bie weiße Seite 
nad) oben ju liegen tommt. ©iefe roeifte Seite nrirb mit 
einer tjalben ßirrone eingerieben, um baS SBeiße womöglich, 
nod) ju erljbljen. SRun jdiiiftet man über beu?elben frijdjeS 
SSaffcr, baß eS breifihgerfjodj barüber gefjt, gießt 1 Siter 
SÖiild) baran, unb gibt jwei Siorberblätter unb oier große 
Biuiebeln, in ©djeibcu geidjnuten, baju. Söian läßt fo ben 
Surbot fielen, bis Seit junt Slbfodjen ift. günj Viertel- 
ftunbeil oor bem Slnridjtcn W man u)n auf ftartcS geuer, 
laljt it)n, baß baS ©alj ftar! oorfdmierft, läßt ifjn einigemal 
auftodjen, unb U)n bann an ber Seite bei geuerä nod) gut 
auSjietjen unb rid)tet iljn an roie ben Säuetjaä in 9ir. 21, 
S. 286. 5)iejelbe ©auce , wie beim Slabeliau fann baju 
gegeben werben, jebod) fann aud) unter biejclbe ein l£ßlö{jel 
franii'|i)d)er ©enj genommen werben. 

23. Sif^« & la ^«Ü« Betraten. 

©in $ed)t, eine ©d)lcil)e, eine Sßradjje, eine 53arbe, 
ein 83arfd), ein ©djnpotüd) ober aud) nur ein STSeißfifd) 
wirb gereinigt unb ausgenommen, jobann ber Sfinge ttad) 
ju beiben Seiten mit mel)veren bis auf baS afiidgrat 
gebenben Ouet^nttten oerfelien, in- unb auSroenbig gut 
neialj.cn. nad) belieben gepfeffert unb nad) einer Viertel, 
ftunbe in ein gut geleimtes laubereS ©djreib. ober nod) 
beffer fogenannte« enblofe» mm oter- bis fünffach ein- 
geriefelt unb unten unb oben gut umgebogen, tiefer fo 
in Rapier eingennrfelte Wd) mxb fobann auf ein Sudjen. 
bled) aclJP<- e,n : 9»t; ober nid,t übermäßig «Kfch 
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gefett bog baS SRofjr gleidjmäfjig bratet; beim SBarmroerben 
beS gifdjeS entlüicfeln fidj fofort Sümpfe, toelcfje M Sler- 
fohlen bes Rapier! öerijinbern unb beren TOeberfdjIag bann 
fpäter mit bem auS ben <£infd)uitten ausflie&enben gelte bie 
föftlidjfte gifdjfauce bilbet. ein gifd) »on 1 - 1Va ?' b - 
(»/•-'/* Silo) ift büti$fömmi$ in 30-35 Minuten fertig ge- 
braten, flommt ber gifdj aus bem 9rot)re, fo fcfineibe man 
mit einer Warfen Speere baS eine Snbe beS Rapiers ab 
unb giefse auf biefer Seite bie im «ßapier befinblidje Sauce 
auf einen warmen Seffer, Wicfle ba§ Rapier, roeldjes burd) 
baS Sraten fjeügetb unb äugen iiemtiä) jerbretfjlid) geroorben 
ift, oorfidjtig ab bi* auf bie erfte jßapierumb^flung unb 
feroire ihn fobann in biefem Sßnpierftüde (bei mageren 
g-ifdjen breibt meiftenS bie $aut Rängen) mit irgeub einem 
Salat ober gebünfteten Äartoffeöt. Um ba§ hängenbleiben 
ber $aut 31t Oermten, ift mit @rfolg öerfudjt Worten, bie 
erftmalige $apieruml)üllung mit öutter ober etwtö ©djmalj 
ein wenig in beffreicfjen; inbeS fctjon biefe eine ftntfyat Der- 
birbt ben reinen gifcfjgefdjmacf. 

24. ©eesungett ((Schott — @ote&) geBacfett. 

©rei Seezungen Wirb bie #aut abgezogen unb bie 
gflofjfebern ringsum mit einer ©djeere abgefdjnitten ; bie 
grifdje werben bann gefallen unb efmaS gepfeffert. SBeim baS 
©alj eingebrungen ift, werben fie in Wehl umgewenbet, 
um fie abjutrotfuen, in öerfdjmgene @ier getaudjt, in ge- 
riebenem äÄitdjbrot paniert unb in fdjmimmenbem feigen 
©dtmalj b,eübvaun gebacfen, bann auf einer Patte, auf 
welcher eine ©eroiette fcfjön gcbrodjen geregt werben ift, 
angerichtet unb mit gebacfener, grüner 5ßeterfilie unb Sitronen- 
fdjnitten garniert. 

25. ©ccjttnflcn (Sdjoff — GolcS) im Ofen, 
SBenn brei ©eejungen bie #nu< abgezogen ift, f 0 
föneibe man bie oier leite bei %U\\A)e<& an beiben ©citen 
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mit einem fladjen ÜJfeffer heraus, reifje biefe erhaltenen 
Schnitten auf ein Sud), falje unb pfeffere fie etwas. Söäfjrenb 
bas ©alj burdjbringt, fdmeibe man Sdjalotten, Sßeterfiliien. 
grünes unb ßtjampignonä fein, Wafdje unb briiefe biefe 
firäutdjen in einem Such QU§ 11110 h nct£ wieberum. — 
Sine lange Sßorjetlanplatte wirb mit frifdjer 93utter beftrid)cn, 
bas firäutdjen barauf geftreut, bie gijdjfdjititten ber Sänge 
nad; barauf gereift unb an einanber gebrüeft, bie obere 
Seite ebenfalls mit feinem firäutdjen heftreut unb mit 
Butter beträufelt. — Sie platte wirb auf ein 33led) mit 
Saig gefaßt, um ba§ gerjpringen ju üerljÜten, über ben 
jjfifdj Wirb (Sitronenfaft gebrüeft unb einige Sfelöffetuotl 
toeifjer SBein baran gegeben. 2)iefer ^ytfcf) wirb in feinem 
Saft im heißen Ofen in einer Keinen SJiertelftunbe 
unter fleißigem Skgiefjen gebraten. — Eine t)ouanbifd)e 
Sauce, wie in 9lr. 21, ©. 286 befdjrieben ift, tann über 
bie 5'fdje unb auch m einer Sauciere baju ferotert werben. 

26. Seezungen fntfttcrt im Ofen. 

£>ie Seejungen werben wie in oorljergeljenber 9er. 25, 
S. 288 im Ofen fertig gemacht, jebod) mit nadjfolgeuber 
Sauce bann ganj büuu überwogen, nad)bcm man junor ben 
Saft ber gifdje t)at in eine Meine ßafleroüe taufen laffett. — 
£iefe gifdje werben bann mit braunem 3teiPtoi (93röfcln) 
beftreut, mit SButter bctviiufett unb '.noch m Minuten 
im heifj'en Ofen garbe nepen gelaffeu. - einige ßöffelBoO 
Sauce oon 9tr. 51, ©• 178 werben auf« geuer gegeben, 
mit einem ©ta8 roten ©ein, bem ©aft oon einer halben 
Sitrone unb bem abgelaufenen ©aft oon ben gijdjen genäßt, 
aufaelocht unb afcgeföaumt, burd) ein ©leb geftriajen, etwas 
oon bem feinen «räutdjen baran gegeben unb in einer 
Sauciere ferßiert. 

27 Kotelettes »on Srofdj^enFctn. 

&m> lö,e unb Me e8 
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fein. 9?acfjbem eS fein ift, ncfjme man bie qa^en firojfy 
fdjenfef §nr £anb, gebe oon bem gcfjacfteit grojdnlcifdj auf 
jcben etwas bfljir, nnb madje unter beftänbigem $>acfcn mit 
bem SBfeffer Hein? ßofercftdjen borauS. — SDa§ Srett, auf 
Wffdjcm biefefkn gemadjt werben, mtrg ganj wenig mit 
SSaffcr angefeiirfitct werben, ba bal grofdjfleifdj gerne an- 
riebt. — 2>ie ftotefette» werben gepfeffert unb gefallen; 
wenn baS <Sal% burdjgcbnmgen ift, in Giern unb geriebenem 
Wüdjbtot umgewenbet unb Wie gfcifcfj'ßoteletteä fertig 
gemadjt (f. Kr. 4, @. 153). — 25iH man jebod) bie 
fiotefetfeä auf bem Stoffe braten, fo gebe man biefefben 
nodj in ffare, warme Sufter, wenbe fie nodjmal in ge- 
riebenem midjbrot um unb brate fie auf fdjmadjcm Stoßen- 
feuer auf bem Stoffe. 

28. Sccfrcüa ober Kummer. 

©ewöfnilicf) Befommen wir in S3atjern bie ©eefrebfc 
fcfjon gefodjr, wenn fie aber noä) Icbeub finb, fo oerfafjre 
man wie folgt: — Wart fdjncibe oier ^roiebefn in ber 
äHiffe entzwei, macfje ein großes Souquct oon Sßcferfirie, 
gebe oieninb^wai^ig Sßfefferfönicr, $wci Sorberbfätter baju, 
gebe alles in eine flnffcroEfc nebft fo Biel SEaffer als 
nötig, um ben Rümmer bariu 311 toa)cn, fa^e baSfelbe, bog 
baS <5a(i üorfdjmcrft unb raffe c§ anffodjen. £ernad) giefje 
man biefen tfrcbsfub fodjcnb über ben Rümmer unb raffe 
benferben eine f;nrbe ©funbe barin todjen unb in biefem <3ub 
erfarten. — Sie ^weife Hrt, ben eeefrebs ut fodien 
ift forgenbe: 70 ©r. Surfer wirb nebft einem Souguet 
«ßeterfilie, oierunb^wa^ig ^fefferförnern,. einer guten öanb- 
t.on@ari unb t.icr S'i'ie&ernjubem^rbö in ein vaiknbeS 
©efdurr geregt. — Sine ftaubwü Hümmel tvirb in einem 
V« fiiter Bciueffig aufgcfoajf, (od)cnb über ben Strebs 
öaffiert - Wenn ber ffiffig 311 faucr ifr, u,i ro cr mjt ag.- 
Oerbünnt - ber Strebä jiigrbecft unb eine l )a lbe Stm/be 
unter öfterem öegie&en aefoc$t. Diefer fireu* tuirb 0ü 
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auf ein lud) b,erau«gelegt, bie ©djeren, ber ©djroerf unb 
bie güjje abgebrefjt, ber Stab unb ber ©djweif mit einem 
fawrfen, ftarfen SJcefjer entjwei gefdjnitten, ber S>arm auS 
bem Sdjweif genommen, bie ©djeren- gehalten unb bie 
güjjeaufgefloöft. — 9tun wirb ber SlxeU wieber jufammen- 
9efefct, auf eine Seroiette unb platte gelegt, mit «ßeterfitie- 
grünem berjiert unb möglidjft rjeijj feroiert. (Sine ©cnfiauce, 
toie in 9er. 21, © 286 betrieben ift, Wirb beigegeben. — 
Sebodj wirb er gewötmtid) fatt feroiert, auf biefelbe Strt 
angerichtet, unb eine 9Jcaöonnai|e (j. 9lr. 21, ©. 286 baju 
gegeben. 

29. Sattguftc. 
SSirb ganj bem oorrjergerjenben Rümmer gleich be- 
rjanbelt, jebod) unter bie 9Jcattomtaiie ein (Sfclöffefoolt franjö- 
fifdjer ©enf getiitjrt. 

30. Sfraükn unb Gcctytrmcn 
werben bem oort)crgct)cnbcn gteid) betjanbelt. 



SRuttc 3« flröfcct bkiclbc iit, bcilo beflet i|t iljt gtcijd), Re 
ifi ein icl)i feiner ßijd) unb bem State POTjttjiofcn. 

S)ie Glitte Wirb ausgenommen, abgetrodnet, gut mit 

Salj unb Pfeffer eingerieben unb mit etroaä öuloerifiertem 

6albei ober 2;t)flnuan beftreut unb je nad) ber ©röfie be§. 

fclbcn in jwei bis brei etücfe ierjdjnitten. hierauf tagt 

man ein etüddjen Sßuttcr auf einer fladjen Pfanne jer- 

fdjtcidjcn, legt ben gifä l)inein unb läfet itjn auf beiben 

eciten IjcIIbraun braten, bi§ bie fflutter aud) anfängt bräunlid) 

ju tücrbcn, bann legt man ben gifd) b,crau§, gibt etwa« 

2M)I, jtemlid) üiet G.tvoucufaft unb einen Söffe! fod)enbe8 

5rb cn- ober Jtartoftctoaftci an b« SButter, betrügt aüei 

gut, Mi eS aufbet^om« auftodjen unb gießt biefe ©auce 

über ben 



293 



32. Sdjiteifeit'JRouralien. 

50 ©fßcf grofje ©ebirgsfcfineden werben berjnnbeft wie 
in Der. 33, @. 292 angegeben ift; herauf eine V» Q®* 3 * 
in ©atjwaffer gefönt unb mit einer £wiebet, «ßeterfitie unb 
etwaä (Sitrcmenfdjaie fein gewiegt. @in ©tüd SButter treibt 
man gut ab, gibt 2—3 gier, 2 §anbt)oH ober Don 2 2Hita> 
broten bie SBröfeln, tt?eldf)e mit etwa« WIM) angefeuchtet 
merben, baran, e&ettfo etma« @at$ unb «Pfeffer. Scadjbem 
man biefe 2Kaffe gut miteinanber oermengt bat, fcfjneibet 
man tjanbgrofse Stüde oon Oblaten, taudjt biefe rafd) in« 
SBaffer, regt Dem ber %üüe barauf, fcf^rägt fte oon allen 
Seiten gut ein, ba& fie eine länglic&e gorm befommen, 
wenbet fie in üerftopftem @i unb SBröfeln um, unb badt 
fte auf ber Omelettpfanne in Ijeifjem @d)ma^e. 2BiH man 
ba« ©anje nod) einfadjer madjen, bünftet man baS |jafdjee 
famt ben SBröfeln in SButter etwa« ab, gibt ^tatt ber @ier 
ein wenig (Srbfeuabfub ba^u, bajj e« eine bidlicöe 3Kaffe wirb, 
tbut fie bann in bie Oblaten unb oerfäfjrr wie oben gefagt bamit. 

33. ©ebüttffctc (Stjjneifeti. 

©rofje ©djitetfen merben gewafdjen, in fodjenbem ©alj- 
Waffer gefotten, fobann lägt man fie, au« bem SBaffer ge- 
nommen, au«fiir)ren. Sebe ©djnede wirb bann mit einem 
fri&igen «Keffer au« t&rem §aufe ge&oben, in frtfdtjeS SBaffer 
gelegt, ber Heine Weiße (Stein, foioie bie fdjwarje £aut 
Weggenommen. 3n einen Siegel ober eine S?afferolIe gibt 
man ein ©tüd frifdje SButter, weldje man jerfdjleidjen läßt, 
unb bünftet bie ©djiictfen mit etwas ©als nnb Pfeffer barin, 
ftaubt fte mit einem Söffeldjcn SRcbt an, gibt etwas fein 
gewiegte« «ßeterfirien- unb fförbrrfraut ba^u, gießt einen 
Söffet fjteifdj&rü&e baran unb läßt bie @cf;itecfeii einigemale 
barin auffodjen. 

34. ©eröftere ©ifaetfen. 
ffflnfeehn bi« jWaniig ©ebirgSfdjnerfc. werben in ffeben- 
bei ©aljmaffer geworfen, hierauf au« ben Käufern gelben, 
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Jörn Stein befreit, fefjr fein mit jwei bi« bret ausgegräteten 
SarbeHen, einer tieinen 3wiebet unb etwa? «ßeterftliengrün 
(eingewiegt, ferner wirb auf einer Pfanne ein ©rüdchen 
Jmbgfajmali ober «Butter t>ei& gemacht, bie gewiegten 
Sdjneden barauf gegeben, etwa« geröftet, mit einem tleinen 
Söffet SD?er)l angeftaubt unb mit etwa« SSafter, ba« man 
nod) fnnjugibt, ein wenig aufgelöst, wenn nötig, aud) 
nod) gefallen. 

34. gtöft^c in ©tfpnalä gektfen. 
2Han fd)neibe ben grofdtfcbenfeln bie ßehen ab, ftede 
fie in einanber, falje unb pfeffere fie ein unb bereite einen 
Sranbteig wie folgt: ©ed)§ Söffet SRetjI werben mit fodien- 
bem SBaffer angebrütet, auf bem geuer jn einem feinen 
£eig berrü&rt, ein bis jwei ganje (Sier baran gegeben, ge= 
fotjen, bie gröfeae barin umgewenbet, unb in beifiem ©djmalj 
fdjwimmenb gebaden. SOJan famt fte aud) blof? in (£i unb 
Sröfeln umwenben unb in fjeifjem ©djinatj baden. — S)a- 
ju gibt man Sraut ober grünen ©alat. 

36. Saoerban. 
2)erfelbe mufi wentgften« jwei Sage in frifebe« SSaffer 
gelegt unb ba« SBaffer währenb biefer Bett öfter gewechselt 
werben. 

SDer fiaberban wirb fobann in frifebem Sßaffer unb 
©alj jum geuer gefefct unb tangfam gefod)t, wa« meiften« 
in breioiertet bi« einer ©tuube gefdjeben ift. Sann fegt 
man ifm auf eine platte nnb gie&t ba« SBaffer ab. fiägt 
frifebe öutter jerfcbleiegen unb fert-iert biefe, fowie ©enf 
unb frifcb getodjte S'artoffctn eigen« baju. 

37. £ärhta,e, auf bem 9ioft gcBratctt. 

®te ^äringe legt man jwei ©tunben j n WilAmfor 
ttoetnet fte bann m.t einem % m m ^ 
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einem Keffer, gi$t ihnen bie $tti ab, fpattet % befreit f« 
Don bcn (Braten, bcftrcidjt einen «oft mit Cl ober ffiutter 
ober Wenbef bie bringe in jerlüffener Sutter um unb 
bratet fie auf beiben Seiten fdjön braun. 

38. 45äringc, in ber Pfanne gclmtfen. 

©öd) bie prtege gtori Stauben in SKitcfjiuflficr ge- 
legen, befreit man fie Hon ber £>aut, fpattet fie, gratet fie 
au§, lociibct fie iii oerftopftem Gi unb gemmel&röfcfti um, 
madjt auf einer fladjen $famte &d)mafy fjcijj unb bäcfr bif 
|>ännge bariit auf beiben Seiten fdjön braun. — 2>' fl » 
feroierr Sauerfrauf tjierju. 

39. Stirffittgc mit Giern. 

fflüdflinge finb gcrändjcric ßfitiiwic; bicfcIBctl rofiifcn m 
bem ©cbrmiriic in eine SWiMnmfl oon MM) unö 2Ba||ct qcW 
toctbcii, bamit fic nid» ju fdjaif (iub. 

Sfladjbem man bie ffiiidtinge, roie Porljcr bcfdjricbcn, 

gehörig oorbereitet r)af, madjt man ein Stürf Sdniinfj auf 

einer Pfanne r)ciß, fegt bie 23iitffiiige bnrouf unb fd)fägt 

bann auf jcbcS Stüd ein Gi (fogenaiintcS Odjfcnnugc). 

3ft eä fertig, regt man Siidfiug uub Gi forgfältig auf eine 

lange Patte. 

40. Söffliiijjc mit fftiUjrckrn. 
Eiefetbcn Werben ebenfo tote gcbacfciic SMIntge fjer- 
geridjfct unb, in fingerlange Stüde ^crfdjnittcu, auf ber 
Pfanne in fflutfer fliidjfig gebnden. STiif einer rauben 
Patte werben bann 3Iiif;reicr (9ir. 9, <S. 297) ai:geritf;fei 
unb mit bcn gebratenen Söütfringcn garniert. 



Gxerfpeifen. 



1. SScidjgcfottcnc (Sicr. 
Sie Gier werben rein gewafdjen, Sßafier fod)enb ge» 
madjt, bie Gier forgjält'tg tjineingetegt, fünf 2Rinuten barin 
Gffod)t, bann rjcrauSgcnommcn, in bie Gierbedjer geje&t unb 
}« Sifdj gegeben ober auf einen mit einer Sermette belegten 
£cuer gelegt 

2. SSad)5iüCtrI)c (Stet. 
SDcan tafjt bie Gier jetjn SDUnutcn im fodjenben 23affer 
rieben unb »erfährt bamit wie mit ben obigen. 

fctefetben tftfct man eine gute SGiertcIftunbe fieben, 
nimmt fie bann Ijcran«, legt fie in fri^djcS SBafjer uub Oer- 
menbet fie uad) SBclicbcu. 

4. ©cuacfcnc Gier (foßcnanntc Drljfcnrtitgcn). 

Uni einer fladjen Pfanne mad)t man ein Stüd Sdjmalj 
beifr Wätncubbcm fdjlagt mau bie Gier auf einen fladien 
ießer läfct fie langsam in« Sdjmatj rutidjen, faljt fie ein 

Werna «» b täfet VlC ln " fl,m " ba W mäfei3er §iße baden ' 
£ ba5 ©eifce fid, iufammeugejogeubat. 

©diöner werben biefe Gier wenn man eine Sßfamte 

mit meieren »«t>efun 8 en b,at, fogenannte Gierpfanne, ü, 



Gier (fogenannte Cdjfeiuntgen) barauf imb bäcft biefe taig- 
fam, biS ba§ Girociß hart geroorben; bann gibt man WW 
auf eine gewärmte platte unb feruiert e§. 

13. Oiürjrctcr mit StfjinFcn auf anbere 2Irt. 

Unter bie Gicrmafie (9fr. 9, 6. 297) werben ein bis 
Stücfdjcn Dort gefegtem, fein geroiegtem gdjinfrn flcrat|d)l 
unb bereifet wie 9er. 9, S. 297. 2>ie Gier buvfcn nur 
wenig gefa^cn werben. 

14. Gier auf §?fcff$ 
Übriggebliebenes, gebratenes glcifdj fdjncibet man in 
bünne Stüde, fafjt e$ ein wenig. 9?ad) einer l)a(ben (Stuiibc 
gibt man auf eine fladje Pfanne frifdjcS 3Iiubfd)mafj, iß 
eS Ijcifj, legt man baS g-lcifd) barauf, bratet eS ein Wenig, 
fdjlägt Gier (fogeuanute Odjfcuaugcn) barauf unb Derfütjrl 
im Übrigen ebenfo Wie bei Sil. 12, ©. 297. 

15. Gier' in fancrer Gintec. 

ÜJ?an mndjt ein gelbes Ginbrenn, gibt etinaS fein ge- 
fdjniltcue Siuicbcl baju, gießt bic3 mit 23affcr an, fügt 
bann nod) ctiun-3 guten SSciiicfflg, Safe, Surfer bei unb 
läßt alles gut fodjcit. 23ill mau bie Sauce beffer fmben, 
fo ttmt man etmaS guten faucren 9Mmi baju. SEBcnn bie 
Sauce gut fodjf, fd)tägt man Gier ein, gießt bie Sauce 
Dom geuer jurürf unb läßt barin bie Gier, oljnc um^urütjrcit, 
bei Seite langfam hart merben. Wan faiut bie Gier aud) 
in fodjcnbcS 2Baffcr eiufdjlageu unb, wenn fie l)art gouorben 
•finb in bie Sauce einlegen. 3n biefem gaffe tiermeibet 
mau baß öicle rfcine Stürfdjcn, bie fief) twm Giiueiß ab- 
flößen, in ber Sauce umljerfdimiuuncn. 



Saure Sitten tmb farcicvtee fficflügcl 

1. Smtrc euljen (SIftif). 

Sed)§ jcrljaucnc Slätbcrfüße werben mit Abfällen Don 
rotjem Salb- unb 9iinbftciid), brei großen ^wiebeln, einer 
üi Sdjeibcn gcfduuttcncn gelben SRübe, einer ^eterfitien' 
wurjcl, einem Sorbcvblatt, biet Helten, fcd)§ ^fefferförnern, 
jwei $rifcn 8Ünfobcgcroürj (Piment), einer ^anboofl Salj, 
einem ßjfaä Weiten SBcin, 3 2ttcr SBafjcr, ctvoaä %\c\\dy 
brülje ober nod) befier Sdjül) (meld) letztere eine fdjöne 
gelbe Qarbe gibt), unb mit fo Diel Gjfig, bis c§ tfuircidjcnb 
faucr ift, brei Stuubcn langfaw gctodjt. Sann gießt man 
ba3 ©auje burd) ein Sieb in eine «Scfjüffet unb läßt eS 
übet 9tad)t an einem tüt)lcn Orte fterjeu. Slm anbern Sage 
nimmt man baS gett mit einem Söffet ganj rein l)crunter, 
gibt bie Sulje in einen Siegel ober eine Stafferone (wobei 
man ben fflobcnfafc jurüdläfet), unb läßt fie äcrfd)(cid>n 
Sollte fie md)t foucr ober gcfaljcn genug fein, gibt man 

ttod) etwa« ©iftfl ob "..S, n( i " Qrf )- Sft bie Sulje p m, 
< 0 maäjt man cm Stadjen 8udtt m ^ £ ^ 

Wnneg *«». Ben« bie Sulje 

n od> W aan * * m man ein aanje* <H unb 
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gwei ©erflar hinein, gibt Don einer Sifrone ben Saft baju, 
Derriirjrt eS gut unb lägt eS fangfam focfjen, BÖ bie ©er 
geronnen Jinb. 2>ann fegt man fie Dom geuer toeg, (äfet 
fie eine Sßicrtelftuube an einem »armen Orte jugebedt 
ftetjen, Breitet ein feitcfjteS %n% über einen tiefen $afen, 
ober binbet eS an ben oier güfjen eine« umgeroenberen p 
jernen ©top« feft, fteflt einen Zopf unter, gießt einen 
großen Söffer Doü Jwrauf unb fäfjrt bamit fort bis bie 
©ufoe gang burctjgeraufcn ift. hierauf wirb biefetbe in eine 
©djüffel gegoffeu unb an einem fitzen Orte jur $er= 
roenbung anfberoatjrt. 

2. ®ul* (einfahre 9frt). 

6—8 ©tücf gerteilte ßärber- ober ©djmeinSfüfje Werben 
mit Vi fijlo (1 Sßfb.) ©djmeinefreifdj ober SlbfäHen oon 
rotjem SRinb- ober ©djwemefleifdj, Werdjeg öortjer emgefo^en 
mürbe, mit 3—4 Siter SBaffer unb V* Siter (Sfftg gugefefet, 
berfdjiebene ©uppenmurgefn gnfammen gebunben baju ge- 
gegeben, nebff einer ^miebel unb ©emürg afö Sorberbfatt, 
helfen, Sßfefferforner unb Sitronenfcrjale. 2J?an lägt ba« 
©ange ungefähr 2—3 ©funben fodjen, nimmt baS greifet), 
fobafo e§ meid) ift, IjeraiiS unb gießt bie Sriit)e burdj ein 
jgaarfieb in einen Sieger, bamit fict) aüeS trübe fegt, ent- 
fettet fie, gibt nod) etwas SBein unb @ffig auet) Saig naef) 
@efd)mncf bagu uuö gießt fie burd) ein Sud;, bamit bie 
©uf$ rein wirb. 

3. (Suis (WfoiF) 

(fe^r fcfjön ftar). 
2 ber Sänge nad) gefpafteitc ßälberfüße neBft '/» Jfiro 
(1 S)3fb.) @d)roeiuefreifd), am beften Dom Üfopf, jebod) nietjt 
ju fett, faty man ein unb läßt eS einige Seit riegelt, ©ann 
bereitet man Don ©ffig, etwa« SBaffer, einer großen Smieber, 
einigen ^eterfilienrourgern unb gelben fJiiibert, fiorberbratt' 
«Reiten unb «JJfefftrförner (wenn man »iH 1 möäfyn SBeiß.' 



Baute Culjen unb fateiette* ©epael. 
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totin) einen ©ub. ßoetjt berfelbe, bann legt man ba? gleifd) 
unb bie tälberfüfje hinein unb täfjt eS jolange fodjen bis 
ba? erftere weid) ift; bie ßälbevfüfee fodjt man nod) eine 
gute tjalbe ©tunbe länger, bann giefjt mau ben ©ub burd) 
ein Sieb in eine ©djüffel, entfettet itju unb tä&t ünt etwa« 
aiBfüfjten. hierauf bräunt man 1 SpffefooH Suder in 
einem «ßfänndjen unb giefet itjn unter ben ©ub. 9Jun gibt 
man benfelben wieber auf ben §erb unb mifdjt 2 ju ©djnee 
gef(f)Iagene ©weife barunter, bamit er fid) tlärt. 9Kan 
rütjre folange, bis ber ©ub mit bem ©djnee fod)t unb ba§ 
SiWeifj gerinnt, fafjt teueres tjerauS, probiert ob bie ©ulj 
Pt gefatjen unb fauer genug ift. SZun binbet man eine 
Serbiette über bie 4 güfje eines umgeftürjten ©tutjleS, 
(teilt eine ©djüffel barunter unb täfet bie ©utj burdjtaufen- 

4. ©efulste ©djmcmSfnodjcu unb Oljren. 

2Kan nefjme 2 ^fb. (1 Silo) ©djweinSfüfee tu ©tüde 
getjauen, unb 3 ©djwetnSofjren ierfdjnitten unb fodje fie mit 
Sffig, SBaffer, ©al&, Sorberbtatt, Sielten, Sßfefierförnern, 
2 in ©djeibeu gefd)iiittcucu gwiebeln, einer eitronenfd)ale 
unb einigen Stöuriclu, gut jugebedt, ganj meid). 

®ann legt man biefelbcn auf eine oüate platte t)erau§, 
läfet ben (Sffig u. j. W. nod) ein wenig fodjen, gießt itjn 
bann burd) ein ©ieb in eine ©d)üffel, läfet ib,n eine SSiertel- 
ftunbe ftetjen, nimmt ba§ gett herunter unb giefet bann ben 
Slbfub über ba§ S'c>^ mit 3«"idlaffuug beä SobenfageS. 
®ag ©anje wirb jum ©uljcn an einen !üf)Ien Ort ober 
auf m gefteüt. 5Bia man bie ©ulje Kar tjaben, tlärt 
man fie ebenfalls, wie 9lr. 1, ©. 299 gejeigt Würbe. 

5. ©efuljtet $ct^t. 

äila^ »e»««®« 1 "' » on **ma gefebnittene 3wiebeln 
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Caur» Suljtn unb forciert»« ©eflügeC. 



«ßeterfinenrouTsel, gef&e SKübe, ein fiorberBfott, eftnaSEitTonen- 
marf, etmaS Gifronenföale, &t% einige «Pfefferföntet unb 
helfen. SDen g-tfö \d- ä t man brei Stoben Borger cm, 
fpattet fyn ber Sange nad) unb fdmeibet i#t in Stiicfe 
(etroa ^mei gingcr breit), morauf man ifjn in ber uorie- 
fdjriebciien Sauce meid) fodjt unb bann in eine tiefe ©ipffel 
gibt. Sn beit gffig gibt man jmei serfjauene fiätDerfiiBe 
unb laßt bicfelbcu bariu meid) fodjen, gießt biefe SWaffe 
burd) ein ©ie&, läßt fie eine Ijalbe ©runbe fteljen, fdjöpft 
bal getf rein ab unb gibt und; Sücbarf uod) gffig ober @a(j 
ju. hierauf laßt man biefe ©n^e in einem Stiegel jer- 
fajfcidjcn, gibt jmei ©icrffar (jinciit, rüj)rt fie gut burdj 
eiuanbcr unb lägt fie nod) ein roenig fodjen; £ai fWj °a3 
Unreine jufammenge^ogen, fo ftcEfr man bie Gufye Dom 
geuer, lägt fie eine SBicrfcIfluube rufjig ficfjen unb gießt fie, 
roie bie öorbcfcfjriebeite (Ta. 1, ©. 299), burd) ein Stua). 

Sann gießt man fie über ben gifd), fo baß bcrfcl&e 
DoUftänbig bebeeft ift, unb bringt baS ©aiye an einen fülle» 
Ort 311m 23effef)en. SJor bem Srnricfjfen regt man brei bis 
biet ßifronenfdjeiben barauf. 

©oll fidj ber gefugte £cdjt 311m ©fürten eignen, fo 
muß man fooief ©u^e bereiten, bog bie gönn, bie man 
fiem'ijjen miß, Doli roirb, unb bamit bic ©u^e fefter mirb, 
nimmt man mef)r (etwa bkv) tfaibcrfiiße. Um ber ©ufoe 
eine fdjöne gerbe gar&e ^u geben, räßt man ein ©tütfdjcn 
ßiitfcr mit efroaS SSaffer in einem Wätmdjen braun merben, 
löft iljn mit einem Söffet boü ©u^e auf unb gibt baS 
unter bic übrige ©ufye. 

«Kau öerfäfjrt babei nie folgt : 
3n eine tiefe gorm gießt man arociTmgcrljocf) ffiiffige 
©ur^e unb räßt fie feft merben, gibt ben ruciefj gcrocfjfcit, 
injiuifdjcn Taft gemorbenen gifd; in ber Weife hinein, baß 
bie baut bei gifd;c3 ben öobeu beviit)rt. SDanu räß( man 
bie übrige forte, nod) nidjt bcflanbcne ©ur^e von ber ©eife 
bMnciitraufcn, fo baß fie oaS ©aiyc beberfi, „„j, flt . a( bjf 
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jfrrm mit ber ©ulje att einen füllen Ort ober auf ©«. 
vsit bie SKafie bann feft gefuljt, ftößt man bie gorm fcfjneU 
•n QciBeS SBafjer, ober legt ein, in fefjr fjei&cS SEaffcr ge* 
twd)teä Jud, auf ben ©oben ber gorm, troduet fie gut 
"o unb ftürjt fie auf eine ooale platte. 

6. ©cfnljtcr, gefüllter 5tal. 
einem 1 Silo (2 $fb.) ferneren 9lal roirb bie §aut 
<%Jogen: berfelbe toirb Don unten ber Säuge nad) auf- 
9E|d)iutten, aufgenommen, auägcroafdjcn, ber Stopf abgetjaeft, 
™« ganje föüdgrat l)crau§gcuomiuen, in jmeitjaubbreite 
Stüde gefdjnitten, gefatjen, gepfeffert unb mit ctroaS ©e- 
jDurjpuloct (fiet,e 9iegifter) beftreut. - SBäljrenb ba§ ©alj 
ourdjbnngt, mad)e man folgenbe garce : 9J?an uet)ine 500 @r. 
[I $fb.) Sped)t, fdmeibe afle §aut unb ©raten t>crau§, Ijacfe 
oo§ g(ei)d) baoon fo fein roie mögtid), ftofje eS mit 175 ©r. 
Sutter im SDcörfer red)t fein, fdjncibe eine Smiebcl unb 
?eterfiliengrüne§ fein, röfte e§ mit einem ©tiiddjen SQutter 
auf bem geuer, gebe jwei abgefdjälte, in SSaffer eingcroeid)te 
unb gut auSgebrüdte ?£RiIrf)brote tjincin, rütjre fie auf bem 
geuer fo lange, bi§ c§ ein Steig ift uub fid) öon ber Stafferotte 
lo§(öfet; bann roiirje man fie mit ©a(j uub ©emürjputoer, 
fdjlage ba§ ©elbe oon oicr Siern baju unb ftoße eS, und)- 
bem eg erfaltet, mit bem §ed)tcnfleifd) uub ber Söuttcr unb 
einem fiöffelttotl fflejdjamet {SSlx. 23, ©. 171). hierauf ftrcidje 
man biefe §ed)tcnfarce burd) ein ©icb unb fülle ben Slal 
bamit, rolle Üftt sufanimen, lege itjn in ein mit Söuttcr be. 
ftrid)cne§ Sud) unb rofle ba§ SCud) mit bem Stale mieber, 
binbe bie ©tiiefe ab unb fduülre fic uub lodjc ben Slal i n 
einem gi»b U ' ®f ? f«tifl. Sft 

ber Slal in bem ©ub crtnltet, fo toirb er Ijerau-S-, ber Sinb- 
fabelt «ni> baä Sud ' ob « c "° ,u " ,c "' Vav.crt ( Qlacicrt unb auf 
inet ovalen J ot S* Q °"^)let: SBJan gießt au 

. «Matte ct^uaö erlaufene« «fpi| Wr . . f 
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bem gefugten «fpif f#3« egare ©reiecfe, garniere bannt 
bie platte unb gelbe folgcnbe fette Sauce bagu: 2Ran nebme 
Hier tjartqefocfite, gelbe gier, brei Sriicf gffiggurfen, einen 
bafben ggröffefooB ßapern, 70 @r. gepu&te @ arDe " cn ' 
einen ©gföfferooll in Sdljtoflffer meicfigefocfitei?, rfgeHpa 
unb auSgcbriicffeS tförbelfraut nebft etwa« Gitronenidjale, 
fdt)neibe alles gufammen red)t fein, 1 preise ti burd) ein 
Sieb, oerrü^re e§ mir bem Saft einer ©frone, etmaS Wem 
unb SBeinefftg, gebe nod) ©dj, fpanifdjen Keffer unb etwa« 
Safari)! baju unb ridjfe biefe Sauce in einer ©auciere an 
«nb fernere fie gu bem SfaL 

7. ©cfulster flartfcit. 

hierbei Wirb ebenfo oerfatjren wie mit bem geflitzten 
£ed)t (9ir. 5, @. 301). <Kad) SBefieben fann man fOWoljl 
bcn Äarpfen als aud) ben £ect)t, gang, of)ne it)n 3" ger- 
fdjneiben, fu^en. 2)aS übrige »erfahren breibt gang baSfelbe. 
®benfo tft t», wenn man ben gifd) »or&er gerfdjueibet unb 
bie einzelnen Stütfe wieber aneiuauber fügt. 2Berben bie 
gifdje in einer ^form gefugt fo rä'fjt man ben Äopf weg- 

JBeim Auftragen garniert man ben ßarpfen mit Sffpif (9fr. 

1, S. 299), breiecfig gefdniitten, ober mit Sitroneiifctjeiben. 

8. @ef«I 5 ter Mai. 

©er Star wirb, nadjbem er getötet iff, Beim ffopf 
an einen Kager aufgehängt, bie £aut am Äopf ringSIjenim. 
abgefdjiiitien unb über ben gangen gifdj gegogen, argbann 
ausgenommen, rein geroafdjen, mit ©arg unb «Pfeffer ein- 
gerieben unb in gmeifingerbreite ©tücfe gefd)nitten. 9fad) 
einer ©tunbe gibt man in einen Sieger ober eine ßafferolle 
gffig mit etloa« SBnffcr, bcffer ffrcifcpniCje, oerbünut, ein 
&laS meißen 2Bein, gtoci in @a>il>en gefdjiiitfeite ßroiebern, 
eilt fiorberblatt, etmaö ffiitroneiimorf unb eine Heine ©frone», 
fdwle, fowie oier ^fefferfömer unb «Reffen. ifocf;t ben gifdj 
barin roeidj, legt i&n bann auf eine ©nWfrr f,rrnu« &ibt 
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m ben «bfub btei rein gepikte, jertjauene Scalberfiifse, unb 
läßt fie barin roeieb, tod)en. 2)aun giefet man itjn burd) 
rot Sieb. SRad) einet tjalben ©tunbe nimmt man ba§ 
Sett rein herunter unb gie&t bie ©ulge über ben Äot. ®en 
Sobenfafe lögt man juvüd. S)en Slal ftellt man an einen 
fielen Ort. SßiU man ib,n in einer gnttn gefuljt b/iben, 
fo »erfährt man wie beim §ed)t 9Zr. 5, ©. 301 augegeben. 

9. ©cfulstc gorctlen. 

3ßenn bie ftoreUen blau abgesotten finb, legt man fte 
in eine tunbe, tiefe ©djüffel, fügt bem Slbfub jwet rein 
gepufete, gehauene fiälbetfüfee unb ein ®ta§ weißen Söein 
frei unb lafjt u> folange todjen, bis bie ßälberfüfje gang 
meid) finb. $ann feib,t man aUeS burd) ein feine§ "Sieb, 
(alt e§ ein Wenig flehen, oamit ba§ Unreine fid) ju SSoben 
fe&e unb ba§ gett, weld)e§ ftd) oben gammelt, gut auf- 
gehoben werben lann; giefet ben Slb^ub in einen Siegel, 
roitft untet beftäubigem ?fiüt)ren ^wet bi§ btei (Siertlar 
hinein, gängt bie Sulge an rein ju werben, fo feujt man 
fie töffelweife butd) ein uaffe§ Xud). (Sjfig unb Saig gibt 
man nad) ©utbünfen nad) ; aud) taun man gut Sktfdjönerung 
ber garbe ein Stüddjen 8uc!er bräunen unb baran geben. 
Sft bie Sulge gang burdjgelaufen, fo fdjüttet man fie über 
bie goreüeu unb täfet fie an einem türjlen Orte über 9cad)t 
ftetjen. 3«an taun fie aud) in einer gorm futgen unb 
ftürgen (Str. 5, ©. 301.) 

10. ©cfnljtc Jpüljnet. 

(Sffig, etvoaä 2Baffer ober gteifd)brüb,e, Stetten, Pfeffer- 
!örner, ein üorbetbtatt, etroaS Sitronenmatt, gwei gerfdjnittene 
grofee 3voicbeln unb eine ^ctetfilieniDutgel läfjt man tüdjtig 
toc&en. 

®ie $«t)ucr folgt man eine ©tunbe öorfjet ein, brefftert fie 
ttt iö tod)t fie bar*" wt l^J>™ n ,e 9» man fie fjerauS, tranchiert 
fie in flleid)» ,ü » , « e tetu «d)cn (Äopf unb fi raßen m ma 
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roeg) nnb giBt fie in eine fTad^e Sajüffel. Hn ben «6fnb 
gießt man ein ©fäädjen SBein unb lägt noc$ einen jer- 
Ijdiieiien tfäfberfuß barin Weier) focfjeu. Sie ©tfj« wir!) 
bann geläutert (f. 9?r. 1, ©. 299) unb bei Sebarf noa) 
Eilig ober ©af,j baran gegeben unb über bie £üf)ner 

SDlan garniert fie mit ausgebauten Gilnmeuid)cibett. 



It 0fi$ttct auf „ 

S>ie §üf;ner Werben mit einem ^erfjaueiien Äfil&erfnf 
unb mit ganz tenfctöen gtttfjäten, Wie in Stfr. 10, @. 305 
gezeigt würbe, gewürzt, loeirf) gefodjt, bann f;erau§genommen, 
trand;ierf unb in eine tiefe ©cfjüffef gefegt, fflom Slbfub 
nimmt man ba§ fteff mit einem Süffel ab unb gießt ifjn 

burrf; ein ©ic& bariiber, fo bog bie $ü$na beöcrft finb. 

Sie werben bann an einen 



12. ®tfüttfct Stapmm. 

9lad)bcm ber Kapaun rein geiuafdjcn, ausgenommen, 
breff,erf unb gehörig g e faf 3 en ift, rößt man if;n eine 
©tonte tßtg hegen. Storni bänftet man ifm mit 70 @r. 
önffer, etwas greifrf ;ö riif;e, einem ®la§ ©ffig, eltoaS meinen 
«Bein, m Säbeln in Reiben gefdj.iüfen, einer Sßefer- 
SSSÄ-f*' awri fftflSU tueirf). Ser 

ÄS Ä" r,era "^ mii einem Surf; rein ab- 

(Walten bot Kapaun bfe " Ö ^ " ad; bfrCn 

vorauf man von te\ £, * J "f f «** 
aufgießt, **gto?^"J^ «*■ 
führen Orte auf, unb Mint ifm Z i ] rt °" cmem 
eine platte (f. Kr. 6, ft 80i)' a * bem Cr * au f 
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13. ©cfHlstc ©an8. 

©me junge, nicfjt fette @an8 wirb rein gemafcfjen, gut 
gefafjen unb jroei ©tunben liegen gelaffcn. Sann gibt man 
in einen Siegel mit SBaffer öerbürntten Gjfig, Sßfefferförner, 
Keifen, ein Sorberbtatt, eine {(eine Eitronenfcfjale, jwei 
große in Sdjeiben gefdjnittene ßwiebetn, Söurjefn, brei ge- 
pikte, jevrjauene fiälberfiiße, itad) belieben and) ein ©Ia8 
Weißen SSein, imb fod)t bie @an3 barin ganj weid) (ber @]"fig 
muß bie ©anä bebeden). 9M;me mit einem Söffet baS gett 
tjier unb ba ab. ©ottte eä ju fefjr einfodjen, gibt man nod) 
Gifig unb SBaffet nad). SttSbann fegt man bie ©ans 
f)erau§, tranchiert fie in beliebige ©tüde unb fegt fie in 
einen fteinernen §afen ober in eine große tiefe ©djüffel. 
Den Ibfub faßt man nod) ein wenig fodjen, gießt ifm 
bann burd) ein ©ieb, läfjt ttjn rufyg ftefjen, bis fidj oben 
ba§ gett gefatnmett tjat, Weld)e§ man bann rein mit einem 
Süffel tjerunternimmt. Sie ©ulje faßt man jerfdjfeidjen, 
Biegt fie bann über bie ©an», (ben SBobenfafc läßt man 
jurürf) unb ftefft fie an einen füfjfen Ort. SBor bem ©e- 
braucfje fjebt man bie ©lüde mit ber Sulje b^erauä unb 
fegt fie auf eine platte ober runbe ©djüffet 9Jcan fann 
fie »ier bis fect)§ Sage auf6ewaf)ren. ©ießt man ©änfe- 
fett oben barauf, fo tjätt fid) bie ©anä im SSintcr brei 
Monate. 

14. ©cfnl^tcs 5afanen-9laaout. 

©in gafan wirb in einer StafieroUe gebraten, wie in 
STir. 22, ©. 227 betrieben ift. 2M§ ei erfaltet, giefee man 
eine ffranjfonn oott «fpil unb lajie ifjn im ©i8 füllen. 
«Radjbem ber gafan ertaltct ift, wirb er nad) ber «Regel 
jerfdjnittcn. — ©cct)ä ©ßtöffclöoa Sauce üon 9er. 51, 
@, 178, werben mit ber abgefetteten 3u§ be§ gafaneg, einem 
©täSdjcn SSeißmein unb Eitronenjoft aufgeloht; wenn bie 
©auce paffirt ift, fommen fed)8 (Sßlöffclooa Sffüif barunter 
m* ©a«« wirb bann auf bem ®ije fo fange gerügt, bi3 

20« 
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fie bicFfiiefjenb tpirt». S>ie Äronjfonn wirb in »arme« 
28offer getauft, abgetrodnet, auf eine flotte geflötjt unb 
auf <&& geftellt. 3n bie Sföitte biefe« tfratije« wirb nun 
ber aerfdjmttene gafan angerichtet, htbem man jebe« ©tücfdjen 
in bie ©auce tauajt unb auf einanber fe|t, fo bog es fpifcig 
nadj Oben juläuft. - SUadj bem gänjfio;en @rfalten be« 
gafanen-9?agout« wirb bie übrige ©auce nocfjmal warm 
gemalt unb wieber faß gerührt unb öünnffiegenb ba« 
ganje Ragout bamit malfiert, batj ei einen frönen ©lang 
befommt. #at man Srüftel, fo fann man ganj oben einen 
anbringen unb unten ein firän^en babon madjen; biefelbfn 
»erben mit Wpil befinden, bat] fie glasen. 

15. ©cft^tes mtW$ntt*matont. 

SBirb ganj bem in oorljergefjenber 9tt. 14, 6. 307 
befcfjriebenen gafanenragout gteidj bereitet; jebodj miiffen 
für fedj« $erfonen, namentlich wenn bie SRebfjüfjner nodj 
jung finb, brei ©tücf genommen »erben. 

16. Qtyntt mit Stottynsitaife. 

ßmei £ü$net werben gepufct, auggenommen, getoaföen, 
getanen unb fjergeridjtet Wie $um ©raren. 

3n einen Sieger ober eine tfafferotte gibt man ein 
©tfldctjen »utter, a »ei in ©Reiben gefcfjnittene Swiebetn, 
emtge ^fefferWraet unb »elfen, regt bie #fi&>er hinein, 
brtttft etwa« ©tronenfaft barauf uttfr bünftet fie, bis fie 

ta^ettST " Ünrat man r,e * mm * mb ****** * 

SWe Dotter tun oier fctfgebcfcit ©ern »»erben bnrcb 

g.bottern eine ««erteltfunbe gembrt. SDonn ragt man in 
etnem IiegeT 62 ®t. fButtct «erfc^rei^en, rüfirt einen Äotfi. 
ttffelSBebrbaran, W «• ein wenig Laufen aiefit^Ä 
gute gfeftfafl*, baran, Mf « wie ein W*J Lt* 
ift «nb Ifl# «f gut «Mb** J)arnac$ 41« ^ 
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werben, rTujrt bie ®ter fjineht, gibt einen falben ©djoppen 
»Ipif (9cr. 1, 6. 299), ebenfottiel «ßroöenceröl unb etwa« 
Salj, nad) Seiteben aud) nod) ein wenig @ffig baju unb rüfjrt 
bo8 ®anje eine fjatbe ©tunbe, bt« e« ein wenig ju futjen 
Anfängt. S)ie jerf djnittenen $üf)nern werben auf eine platte 
gelegt, mit ber SRatjonnaife übergoffen unb an einen füllten 
Ort iumSuIjen geftellt, bann mit jertiacftem Stfpü (9cr. 1, 
6. 299 garniert. Ober man giefjt Slfpif in eine ftranjform, 
ift er gefuljt, ftürjt man e« auf eine oüate platte, legt bie 
jerfdjnittenen §üfmer flad) in bie Sücitte hinein, übergießt 
biejelben Sorgfältig mit SDcaponnaife unb läfjt e« futjen. 
3n einer ©tunbe fann man fie ju geben. 

©ewöfjnlid) werben fie nad) ber Suppe ober ju einem 
falten ©ouper ferötert. (©ne fe^r feine äRaöonnaife (f. 9lr. 
17, ©. 309). 

17. an<u)iranatft »on ^ü^ntrn mit «Salat. 

gjian bereite jwei §üt)ner, wie in 3cr. 16, ©. 309 bc 

fcfjrieben ift. Sßemt nun bie §üf)ner jerfdjnitten ftnb, fommen 

fie in eine Keine irbene ©djüffel; etwa« (Stfig unb Öl, ©alj 

unb Pfeffer wirb baran gegeben, unb fo werben fie einige 

Reit- marinieren gelaffen. Sßätjrenbbem fo^t man fecb> 

Sier f,art, ebenfaüä fed)S Srebfe, ab, pufet 70 ©r. ©arbeiten, 

öier ©tücf Sopffatat unb ntad)t cme 5£Ral)onnatfe-@auce, Wte 

in 9lr 36 © 268 befdjrieben ift. SltSbann fdjneibe man 

oon bem ©atat W \W™ **** , ba« übrige JBefte 

batjon wirb mit bem Keffer emigemale burdjgefdjnitten unb 

auf eine runbe platte gelegt. S>ie t.üfjner werben nun auf 

biefem ©alat breffiert: 3Ran nefjme nämlid) perft ben 

«ücfen bann bie S^gel, bann bie ©djlegel mtb gutefet bie 

«rüfte' Übersee iebe« biefer ©tüdd,en mit SKaüonnatfe unb 

Se fte wie einen «einen fflerg, welajer oben fpifcig 

Sua«,über^ebiefenflemenfflerg„o^malmit^ 

S 10, bafj er pm m Jte fe«f,« borten ©er werben 
ö »fx^%e^nb, mit bei ^ Ma $ ^ m 
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©afat gegeben. — STuf jebeS gi fommt ein SRingdjen Bon 
©arbeiten; in ba§ SRingdjen eine aufgebrochene Jtrebsi'djere, 
an hierher man bie eine ©pifce ber ©djale gclaficn t>at, 
um fie bamit in bem ßi fefijuftecfen. — ßmifdjcn jcbe§ 5i, 
ober cor bem ©i foinmen wieber 9Jingd)en, in »eldje |aj 
5?re&§fd;rDeifrf;en geficdt wirb. — £er ©ffig unb ba§ DI, 
in Weldjem bie £jüt)ner gelegen finb, Wirb burdjgefeifjt unb 
etwas gcljadte, bfandjierte Spcterfilie ba$u gegeben. — Un- 
mittelbar cor bem Sedieren »erben bie ©alafljcrädjen erft 
in ben ©ffig getaudjt unb aufrcdjtl'leljenb äWtfdjen jebeS Ei 
gefteüt 

18. SWarjoiinflifc 511 #ifd). 

©in fjarbcS SSemgraS «ßrooencer. ober Dliüenöt unb 
ebenfouiel jeriaffcner Slfpif, ©a^ unb etwas «Pfeffer mit 
Kräuter- ober SBeineffig gefä'uert, wirb in einem f (einen 
Äfeffel ober £afen, ben man auf ©is fteßt (in ©rmangehmg 
beSfelben in frifcfjeS 23runnentoaffer) mit einem «einen SDrat)t» 
. befen fo lange getragen, bis es gu furaen anfängt. S3or- 
Ijer werben oier rof)e ©iboffent flaumig geriifjrt unb unter 
bie gefdjlagene ©u^e fdjne« gratt eingerührt. ®iefe gibt 
man fogreidj über bie taften brau gefottenen gifd^e, bis 
biefelben ganj bamit überbeeft finb. 2»an fann bjerju $ecljt, 
©djia, goreffen ober Hutten oerroenben. S)ann garniert 
man fie mit ausgeflogenem SIfpif (9lr. 1, @. 299). 

19. SKiifdjcfo mit SWaijoimaife. 

©in ©tüddjen geränderte ober jpötfeigunge, ein wenig 
gerodjter gifd} ober gütjuerfTeifcb, eine ©riefe, marinierter 
m, ein Siertel gebiinftefe ©ansreber ober Slbfällebon irgenb 
einem anbern ^leifd), affcS in «eine ©fürfdjen gefebnitten, 
gut üermengt, Wirb auf ffeine äKcermnftfjem ober Heine 
S nderfo5äta)en je ein Sö^oü gelegt, mit gifdjmahonnaife 
(Sßr. 18, ©. 310) ubergoffen, außen mit einem tfrämdien 
Radien fflfpif (dir. 1, ©. 299) garnirt unb eine sS 
fuljen gemffen. - SD*«* tvixb naefi ber B me (eröiert 
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20. ©cntifdjtc Suis. 

groei m©atjwaffer weid) gef od)te SalbSbricfe unb 1 /* $fb. 
(250 ©r.) gefodjter ©djinlcn, eine Ijalbe gebünftete ©auslcber 
unb brei ©ffig-etjonipignonS werben fein roürfetarttg ge- 
fd)nitten. SicS gibt man in eine ©djüffcl, jd)üttet eine 
Cbertaffe gute ©uije baran unb rfiljrt eS burdjeinauber. 
Sn eine flndje g-orm Wirb fingertjod) ©ulje gegoffen, bie 
man feft befteijen läfjt, gibt ba§ ©c)d}mttene l)iucin, brüeft 
e$ mit einem Söffet feft unb glatt l)incin unb gießt oben 
barauf einige Söffet ©ulje, worauf man e§ an einem füljlen 
Orte fuljen läfjt. 3m hinter ift bie-3 in 0 Wet Stunbcn ge- 
fdjeb,en. ©obann wirb e§ auf eine ftadje ©d)üffcl gefüllt, 
fternartig mit einem fdjarfen SJceffer serfdmitten unb mU 
Slfpit garniert. 

21. Sarcicrtc £üT)ttcr. 

&ie §iil)ner werben trocten gerupft, ftammiert auf bem 
ffiücfen aufgefd)nitten, ba§ ©crippe ganj auSgetöft, ebenfo 
bie §at§t)aut, ber ®oöf Wirb jebod) abgcfdjmtten. SRan 
toSftfit bie §ü()uer nun rein, befpreugt fie lcidjt mit ©alj 
unb läfit fie liegen, bi§ bic garce bereitet ift. flu bcrfelben 
nimmt man (für brei §üt,ner) 1 JP>. (500 ©r.) fiulbfleifd, 
Born bilden unb 1 W- ( 500 ® r ' ) Sdjmemefleifd, , Ijacft 
biefeS fein sufammen, ftöfit eS alSbann mit >/* $fb. (125 ©r.) 

iöutter unb «/* ( l25 ® r ° 9iicrc,l ' ctt rcd )' t™. Ö«* 
ein in glcifd)briU)e eingcwcidjtcä SDhldjbrot, bret rot)e ©i- 
botter ©alj SRuSlatnu^ baju, ftofct bie§ gut mitfamiuen 
„„j, ' cf icvt 'c8 bann burd) ein <paarfieb. §at man Srüf. 
1 Vvoieqt mau biefelben fein unb gibt fie barunter, üier 
h^nrt 'Wine'ibct mau in Keine Stüdd,en. S)ann fdjneibet 
2 ®S eine leidjt ***** Mttr f ein ©tüd 
SS^Sna« ober (Sd,.uteu tu mgerlange ©üd^en, breitet 
* 0<f I * Jr an« M* B«* '« btefette« eine Sage Wree ein 
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trieber garce unb fo wirb abgewedelt bi8 ba« ^n »ofl 
ift. Sie garce muß ben ©d;hiß machen. SR«t w™K. * 
nun feft flammen, ftreicfjt e§ borfidjtig in ben 9a>% VW 
bie £aut in bte$öf)e unb näfji fie forgfältig mit doppeltem 
gaben jufammen; öinfaet jebeS ßub> in ein roeifjeS m, 
weltfjeS man borljer mit Satter üeftrierjen fyd ober m ein 
©tiid reines weiße! Beug, unb ummiefett eS feft meljrmai« 
mit SSinbfaben. . 

Sann nimmt man einen Siegel, gibt einen Hjam 
gffig, b:ei große Söffe! gleifdjbrii^e, etwas met&en Wein, 
ein Sorberbfatt, ^wiebeln in ©Reiben gefdjmtfeit, eine 
ßitronenfdjale, etwas ©trotteitmarf, ©alj, einige Steifen, 
$fefferförner, baS ©erippe bon ben ©fibjtent jufammen- 
gefiarft bqu unb bitnftrt ba§ ©anje eine ©tmibe Iang|am. 
2Bnf)renb bem «Sieben wenbet man bie £üf;ner jroeimal bor- 
ftcf>rig um. 9lad) einer Staubt legt man bie £ii&ner ganj 
gerabe in eine ©djüffer, gießt ben Slbfub burefj ein ©ieb 
barüber, fegt ein leicfjteS Srett barauf, weldjeä man be- 
feuert unb räfjt bie £ütjner über SKadjt an einem fütjlen 
Orte fielen. 

SCni anbern Sage nimmt man fie fjerau«, entfernt bon 
jebem £u()n baS Sudj, gie^t ben gaben fjerau«, gfaciert 
bie ßiifjner gau^ bünn, fdjueibet mit einem fdjarfen Keffer 
fdjöne runbe ©türfe, legt fie aierlid) auf eine patte unb 
garniert fie mit ^ertjaeftem Stfpif. 

22. #<trcicrfer SCapaun. 

SBirb ebenfo »erfahren wie 9ir. 21, ©. 311. Siefe 
garce reidjt «u einem Kapaun, berfclbe muß jebodj ein unb 
eine fjafbe ©tunbe ßefodjt roerben. 

23. gtasefert«? 3»W«» (Benannt @«r«nbin). 
©8 mirb ganj fo bcrfaf;ren wie unter Kr. 21, ©.311 
befrfjrieben. ßur gfarce gebart aber »/« Slilo (p/, vpfb.) 
JlalbfWfdj, ebrnfowrl ©dmuiiufliürf,, autf) n.üffm wadj 
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?MfittmJ meb,r Srüffeln, Söed, ©Stufen unb ©anSIeber 
genommen werben, gnm Sieben braudjt biejer Snbtait 

Vi n , e > Ibe @tunbe - * mu * ebe « mit 

emem SBrett befcrjwert unb bann gtaciert werben. 

24. ©efütlter £RUbfd)niera8iotf. 

8»»ei §anbbon ©djalotten unb gatfi fo biet $eter- 
i lengrun wirb jufammen fein gewiegt unb in 125 @ r 
( I* m) Sutter ganj Pcfjtig gebünftet. Satiinein qibt 
"•an 1 $ fb . (500 ®r.) ©djweinefteifd,, V, $fb. (250 @ r) 
geialjenen ©ped fein geftfpitten; bünftet biejeS tjalbweicb. 
Sann nimmt man 1 $fb. (500 ®r.) rofjc§ ftalbfieif* unb 
m e§ ganj fein. Sa§ in S wifd)en rjal&gebünftete ©d;weine. 
Reifd) mit ben ©djalotten unb ^eterfiliengrün nebft einem 
©tüd ©d)ioarxtt)ilb wirb fein gewiegt unb gefahen, bann 
mtt etnem Kaffeelöffel 9letfeugewürä, ^iment, üfiuSfatnuf} 
Pfeffer, brei getrodneten fein geftofjencn Sorberbrättern' 
pulwenfiertem SKajoran gewürjt unb mit einer feiugewiegten 
eitronenfdjate, fomie mit bem serljndten Satbfieifdj tu. 
fammen in einem SUiörfcr fein geftofjen. 

Ser ffiilbfdjweinsfopf, Wo möglicf, (ber fd)öncrcn gorm 
Wegen) mit einem ©tüd bom §atfe, wirb rein geroafdien 
forgfäHig auSgebeint, mit ©ar ä unb Pfeffer unb Sffiadi' 
tjotberbeeren bon innen eingerieben. Sßor bem garcieren 
Wirb er abgewafdjen. Sann wirb ein '/> $fb (250 ©r^ 
frifd)er ©ped, jwei mit ©ewürj u „b Sah beftreut, 
©anstebern unb eine l)albe gefottene $ödehuuqe in 
fingerlange wnb Ijalbfiugeibide ©tüde jerfdinitten gr, Pn f n 
Wirb 1 Sßfb. (500 ©,) Srüffeln f ein San 
legt man ben ©djwemSfopf flacf) auSeinanber, überfireim 
Ü)n breifutgevbid mit garce, tauetjt bie $ Qnb in frifrfl 7 s 
Söaffer unb bvüdt bie garce feft barauf. 2> fl nn J n 5! 
Sage, gen,ifd )t bon ©ped, S unge, <^ZZtZ*Z 
beftreut, fifcrauf w.eber e,„e finge garce unb fo wirb ab 
flewe^elt, M bev Sopf boü if, % ^ flut »j™*® 
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mit einer großen Srcffiemabel mit feinem Smbfaben forg- 
faßfg sufammengenäfjt unb ber ©djmeiiiöfopf feft mitSBinb- 
foben in eine mit öutfer beffrirfjene ©erüiette eingebunben. 
Sn einen Sieger wirb eine gfafcfje roter 25ein, 2 fiiter 
©Ififj/ »ier ^wicbern, eine gelbe Slübe, ©elleriewuräel in 
ecfjciDen gekniffen, ein Stfceelöffer Sßfefferfönter, jrcei 
^anbooff Bal^ aBtidjfjofberbceren, -brei SorberDtätter, fedjä 
helfen, ba§ serljaueue @ebciit Dom £opf, fcd)3 gepu&fe 
jerljauene fiaiberfüße gegeben unb ber ©cfjmeinlfopf brei 
bis Bier ©tunben unter öfterem llmioenben barin gefotfen. 
Sann Tagt man ben ©d;meingfopf ein Wenig erfatfen, regt 
ifjn in einen großen Sieger, gießt ben STbfub bariiber, be- 
fdjwert irjn mit einem reidjten örett unb rä'ßt üjn aa)t 2age 
ober rä'ngcr ffefjen. fflor bem ©ebnnicf; Wirb ber SBinb- 
faben obgeröft, ba§ Zud) I)eruntergenomincu unb ber ©djweinS- 
fopf in fdjöne (Scheiben gefdjnitten, fo viel man gerate ba- 
Don nötig fjat, mit SIfpif garniert unb mit SBadjOoIber- 
Becrfance (Kr. 43, ©. 176) $u %iß gegeben. 5Der übrige 
©a>em.3fopf fann in ber ©ufoe ein ©ierferjnljr aufbewahrt 
werben, wenn noefj mehrere ßärberfiiße baut genommen 
werben. 

25. ©cfMte 9?inb83itnfle. 

eine biete StiubSjunge loirb meid? in ©a^Waffer ge* 
fodjt, bann gefefjärt, bnrdjfdjnitten, au$Qet)öt)lt unb mit 
fofgenber {Jarce gefüat. DaS aus ber #unge gefdjuitfene 
%lei\d) wirb fein gewiegt mit etwa« ^wirbet, ^eferfilien- 
grün, flifroueiifcfjnfe unb mit in Wild) eiiiöetueicfjter ©emmel 
fomie einer $rife ©aij Dermengt. dlad)bem bie ^uuge ge- 
l'iflt, tuirb fie mit fflinbf.ibni augebunben, mit iöutter unb 
fanerem 8{al)in gebraten. 



Pafteten. 



1. ©änfclcbcrptiftcte. 
$ret große fdjöne ®an§lebern werben mit SButter unb 
Säbeln tjalb gebünftet, unb nad)bem bie§ gejdjerjen, legt 
"um fie t)crau§ unb läßt fie ein wenig ertatten. Sann 
toerben 2 Sßjb. (1 S?ito) ©djweineflciid) (oom müden) in 
Heine SBürfel serfdjnittcn, jmölf ©dialotten unb Ipcterfiliew 
grün fein gewiegt, in einem x /4 spfb. (125 ©r.) «utter ein 
Wenig gebünftet, bann gibt man ba§ jevidjnittene ©djweine- 
fteifd) tjinetn, büuflet e§ jienilid) weid) unb wiegt e§ auf 
einem Sörett redit fein. ®ie ©änfelebcrn Werben in finger- 
bide, Iänglidje ©djeiben jcrfd)nittcn. Sie SlbfäQe mit bem 
fein gewiegten gfeifd) im SJiürfer retfjt fein jerftoßen, bie 
garce in eine ©d)üffet gegeben, unb bie ©auce, worin bie 
fiebern gebünftet finb, baruuter gcrütjrt, bann ba8 ©anje 
burd) ein $aarficb pnffiert. §at man Trüffeln, fo Werben 
biefclbcn abgefeilt unb fein gewiegt an bie burdjpaffierte 
garce gevütjrt. eine $rife helfen, Sllniobegewüra (Piment), 
SOiuStatblüte, Majoran, Pfeffer unb ©alj wirb fein ge' 
ftoßen unb ebenfalls an bie garce gegeben. Sie jerfdjnittenen 
©äufelcbcvn werben leidjt mit ©alj befprengt unb mit jer- 
{djiuttenen Srüffclu belegt. S)aun bereitet man au§ 3Baffer 
m y, einem <£i unb ©alj einen Kubelteig, wallt benfelben 
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ffeinfingerbicf au«, frreicbt eine runbegorm ober eine SafferoBe 
mit ©cfjmalj au«, legt bic gorm mit bem 2eig au§, fo 
baß berfer6e jluei Ringer breit über ben SRanb geljt, belegt 
ben «oben mit ©petfjdjeiben, gibt bann abwedjfelnb eine 
Sage garce, eine Sage Seber mit Sxüffefn fjinein, fäfrt 
bamit fort, bis alles ju @nbe ift. 2)ie gar« muß ben 
©djluß maefien. 2>ann wirb oon £eig ein 2)ecfel m ber 
©röße ber gorm gemalt, ber äußere SRaitb beS S)ea*eI8 
mit ®t beftriefien unb feft mit ber gorm jufammengeHebt. 
3n ber SKitte madjt man eine tfjnlergroße Öffnung, fe&t 
einen breifingerfiofjen ßamin oon £eig barauf, ber mit bem 
©eefer gut oerbunben fein muß unb bä'cft bie 5ßaftete eine 
gute ©tunbe im SRobr, worauf man fie an einen füfjlen Ort 
über Sßaajt ftefien räfjt. Hm anbern läge ftürjt man fie 
auf eine platte, lägt fie jwei bis brei SEage fielen, b,ebt 
bann ben obern 2)eefel herunter unb übergießt bie haftete 
mit SIfpif (9?r. 1, @. 299). 3ft baS Slfpif beftanben, 
töft man ben äußern £eig, jeboefj nur fo weit, als man 
oon ber haftete tjerunterfdjneiben will, ab, fdjneibet aus 
ber haftete fdjöne ©fücfe, fegt biefelben auf eine Sßlatte 
unb garniert fie mit Slfpif. ©S ift beffer, Wenn bieSßnftete 
erft nactj adjf Zagen öerroenbet wirb, ba fie bis baljin eine 
fcfjönere weiße garbe erfjäft. 3Kan fann fie und) &a»i h ü 
Eifcfje geben, inbem man oon einem Sogen weißen Rapier 
eine ffraufe fefineibet, bie haftete bamit iimbinbet unb mit 
Hfpif garniert. 

2. ©änfeteüerjjafiere mit Srüffefit. 
SKan Wiege 3 g$fb. (!*/• ffiro) troefene«, feines «Wer)! 
auf ein SRubelbrett, maefie in bie «Witte beS SWefjfeS ein 
©rilbcben, ftfilage jwei ganae, Bier giergdb hinein unb füge 
315 @r. frifefie Butter baju, farje ba« «Kebr mit brei «ßrifen 
Sali unb gebe fo biel beißeS 2Baffer baju, bag man einen 
gan« feften leig barau« madjen fann, werter mit ben 
jweiSJaDe« ber$änbe abqtarbttiti wirb, fo row fle bis ber- 



m fll«« %ft, worauf bet «teia in ein teufte« lud» 
tingejäjlagen, unb bis ben anbern Sag in bem Seiler auf- 
to)#ttottb. - fcann nefime man jwei <Stüd jdjbne @än\e. 
töern, tmufie an« jebet jwei Seile, wie \\<t föon oon Statut 
abgeteilt fmb, entferne bie ©alle Sorgfältig baoon, wafäe 
"nt> lege fte auf ein Sud). 3hm fäneibe man Trüffeln 
«toaS fptyg, maefie mit einem foifeen §bljd)en met)vere Socfier 
a bie ©anfelebern unb foide biefelben mit Xtüftetn; be- 
ft«ue fte mit feinem ©alj unb ©ewütspuloet (©tefee 
Gegiftet) unb lege fie jugebeät in eine ©d)üP unb fteüe 
fie m ben Seilet bis nädrften Sag. - SBeitetS maefie man 
Hgenbe Satte: SBon »I* Silo [Vit W-\ föweten, satten 
Stf)Wein8.eatte(9lüdeln) wetben alle Snodjen unb ©rfmeu 
entfernt unb baSfetbe fefit fein gewiegt. Sine btttte ©anh- 
iebet Witb butd) ein ©ieb gefttiefien. ©n reibet Sfeloftel. 
«Ott ©Kalotten unb arüne ^eter\ilie wetben Jtm ftW» 
unb mit 140 @t. ^inae^nittenem unb Vtig* 
auf bem S euet getönt. - ®ie »fäüe bet *™frtewcA« 
feingewiegt baju gegeben; ebenste bte iW^$g 
®4eleb«, ba« nötige ©al S «nb W J 
ba8 ©anie noeb einmal au^elo^t unb un ««bjem etft 

©öed mit ben Stäutetn, Xtu^eln unD ^ an '"^"^ 
UfiMe batnntet getieben. «uj tommt «««>4« 
«I t*Z ti . T>\e ?catce witb wel feinet, wenn man 
ZtZ &TkS ^ gtobe« Ml ^eiebt. Rn 
S^JÄ in eine ©d,üfiel unb Witb ebenfalls in 
tT&te SSt flcm teefinet »|, Silo (1 «fb.) Ztftffidn 
bie toten, Mfdjeu ftnb am beften. - 3n 
SrmJnaeluna bieget netjme man in Slawen ober fflü^fen 
*™2#e *>ie flettodneten taugen jur haftete niefit. Suefi 
rffme man bie \S>W** flanj in bie haftete; bie 

«Vineten ium ©piden bet ©änjelebern unb bie «bfätte s« 
4atce. - ® eft ant>ttn * a Ö fl öet f a ^" w« wie folgt: Sßon 
Sem mad » e Wftn ^«5 «w «eine« Jeü jum 
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©oben ber haftete, einen jutn Detfel unb ben grß&ten jnt 

©eifenroanb. 2)en Soben rotte man runb tfemfmgerbtrf 
aus, \d)mibe bie ßante mit einem Keffer fd)arf ab; rotte 
bann ein sweifjanöbreifes großes ©tiief £cig ber Sänge naa) 
aud) ffemfingerbid aus, baö e§ um ben Soben (jenjm retdjt- 
9ftan fcfjneibe ebenfalls bie ßanfen fdjarf ab, oeftreidje ben 
9?anb bes Söobens unb bie beiben ©üben bei Seitenteils 
bort, loo er öbereittanber flafft, miffelft eine! ^infels mit 
frifdjem Skffer unb briiefe il)n an ben Soben feft. ®« 
£eig muß fo feft gearbeitet fein, baß er, aufr'etfjt geftellt, 
nidjt Btnfin». — SDie Saftete toirb nun breffiert, bas f;ei&t 
bem £eig toirb nun etgcitfltdj erft mit beiben £änben bie 
redjte gorm gegeben. Ser Soben unb bie Seitenteile ber 
haftete werben mit feinen ©perf|'d)marfen ausgelegt. 21m Soben 
fommt baumenljoclj.garce, bann eine Sage oon ben gefpieften 
©änfelebent, ba^ioifcfjen einige gan^e Srüffcfn, bann roieber 
garce unb fo iuirb fortgefahren, bis bie Sßaftefe Doli ift; 
jebod) muß ben ©d)fu§ bie garce oitben; bie garce wirb 
ebenfalls mit ©pecffdjtoarfen oben ^ugeberft. 9cun roirb ber 
SJanb bes tfoei fingerbreit Ijerüorffelicuben STeiges mit 2Baffer 
6eftritf;cit, ber dteft bes £cigcs runb ausgerollt unb ein 
$ccfef baoott aufgefegt unb forgfättg mit bem Ijeroorffcljen- 
ben £eig angebrürft. Sit bcr Stfitfe toirb eine jtoei Sott 
große Öffnung auSgefiorfjcn, ein «einer ßamitt aufgefegt 
unb mit bem übrigen £cig ber Settel fc^ön üerjicrf; bie 
ganjc übrige haftete gc^uitft unb mit oerfdjfagcucit (Stent 
beftridjen. ßurj oor bem Sarfeit mirb um bie haftete 
«ßappciibcrfel (Wffcttbccfel), rocWjeroon innen ffarf mitStttter 
beftridjen roorben ift, um bie haftete gebitnbctt unb in jroci 
unb einer falben bis brei ©fuiibcii faitgfam gebarfcit. SScnn 
fie IjevanStommt aus bem Ofen, toirb ein &iäSd)cn Wabeira 
in bcnÄaniiii fjiiicingegoffeii, unb berfefbe mit einem ©föpfcl 
oon rofjcm «ßaftetenteig ücrfdjroffen. — mu man bie haftete 
fange aufbcroaljreu ober rocit oerfenben, f 0 fanit man falfen 
STfpif, aber erft »wcö bem amijlidwn grfarten b« Sßaftete 



foflet«. 
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^meingteSen. Cor bem ©eroieren toirb ber $>erM fdjön 
aufgejdjnttten, ber ©pect Sorgfältig entfernt, mit einem ferjarfen 
Löffel (Sledjlöffel) fooiel runb f)erau«gefiod}en als nötig ift, 
unb fdjön roieber in bie s }Safteten=Srufte gelegt, nadj Selieben 
mit etroas geljadtem 9ljpif oer^iert, ber SDedel barauf ge« 
bedt, ber rolje Seig aus beut Äainin genommen unb eine 
föön gefdjnittene ^aptcrmanfdjette in beujetben gefteeft unb 
bann bie haftete auf einer ©eroiette angeridjtet. 

3. ©änfelcficrM'icte oljtte Srüffcln nuf anbere Slrt. 

2)rei grofce ©anstebern werben in fjalbfittgerbide 
Ifinglidje ©Reiben äerfd)nitten, eine fjalbe ©tunbe in SBaffer 
mit ÜJHld) gelegt, herausgenommen, eine SSiertelftunbe in 
einen Surdtfdjlag jum Ablaufen gegeben, auf ein 33rett ge« 
(egt unb jebes ©tüddjen mit ©alj teftreut. Snsroiidjen 
wiegt man »UÄHo'U'ja^fb.) ©djroemeftciid) (Sßücfeln) ober 
ebenjootel SJratwutftorät, \on\t bie ?lbfälle oon ben Sebent, 
aufcerbem jwet ttetne Sebern unb ^edjs ©djatotten red)t fein 
unb pafjiert bieg burd) ein ©ieb. 125 ©r. $}b.) ®än(e- 
fett Iä|t man lauwarm werben, rütjrt es unter bie garce 
unb gibt eine «ßrife 9celfen, ^iment, Pfeffer, etwas SKustat- 
nufe unb ©alj baju. 

SDann Wirb ein Setg in ber üorbejdjriebencn SBeife 
bereitet unb im übrigen ebenfo oerfa^ren, Wie unter 9ir.l, 
©. 315 ausfütjrt-d) betrieben ift. 

4. ©nnfclckrvaftctc. 

(5ßorjügtid).) 

SMet mittelgrofjc fefte ©anslebern im ©ewicfjte oon un- 
gefähr 2'/» ^Tb- (I 1 /* ÄKo) fdjncibet man, nadjbent man 
bas rüdwärts oon ber ©alle autjafteube ©rüne entfernt b>t, 
quer in g«' battmenbiefe ötiide, fudjt bie glcid)inäfjigftett 
aus unb legt fie in ein fdjwad) gefatjencs 9JciId)ioaf}er. S)i e 
übrigen, weniger fdjöttcn ©titrfc, uttgcföljr *k~l $fb. (500 ©r 
lä&t man jurüd unb wie 9 t fie mit 1 $fb. (500 ©r.) Srat-' 
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wurftbr« ober rofjem ©djweineffeifcb, recfjt fein, gibt etwa« 
gewiegte Sitronenfdjale unb 5—6 Heine ©Kalotten ober eine 
mittelgroße Qmtbti bap. 3ft baS @5anje redjf fein, treibt 
man eä burcb, ein nidjt $u feine« $aarfte& in eine 6<PP< 
fcfjlägt jtoei ganje gier baran, ebenfo ben ©oft oon ben 
Trüffeln unb einen Gßlöffel SKabeira, regieren fann 
man aucfj wegfaffen, fol^t ei unb oerriifjrt ei gut. Sta 
nimmt nun bie Seberftücfe, roelcrje nocfj im 2Jcifcbroaffer 
Hegen, ^eranS, trocfnet fte ab unb fpicft fie mit Trüffeln, 
b. Ij. man fcfjneibet ungefähr 4—6 ©fücfe in fleine läng- 
liche £eifcfjen unb briicft biefe in bie Seberftürfe. hierauf 
befrreidjt mau einen bfecfjernen ober eutaiffierten, mßglicfjff 
fjofjen Siegel mit Oänfefett unb fegt eine baumenbicfe ©djidjte 
oon bem ©urcfjgetrieoenen, b. fj. garce, bann eine Sage 
Sebent fo bicfjt atä nur mö'gficö hinein, ei bnrf fein 3roifdjeif 
räum fein, bann gibt man wieber garce, bann toieber Sebent 
unb jule&t garce, weldje man gan^ gfatt fireidjt, baju. 3e 
fefter man alles einfd;lidjtet, befto fdjöner wirb bie haftete. 
9iun fegt man obenauf ein mit Sutter beffricfjcncg weißeä 
Rapier, weldje« etivaS größer af3 bie obere Öffnung bei 
Siegetö fein barf. Man ftefft bie gönn in einen Sunft- 
ober Slcdjtopf, ber feft oerfdjfoffen Werben fann, unb gibt 
auf ben Stoben bcSfefben $wei ^of^fpä'ne, ftefft bie gorm barauf 
unb gießt jmei ginger jjodj SBnffer in ben SDunfffjafen. Über 
ben mit ber haftete gefüllten Sieger muß nocfj ein Setter 
geflutt werben, bamit fid) fein »unft in bie haftete aiefjt. 
3Kan fdjließt ben Sunfiljafen unb fodjf bie haftete, vom 
SBaflen bei SBaffer« angefangen gerechnet, 1'/. ©tnttben. 
Snjroifcfjen fieöt man nad), ob fid) bai SBaffer nidjt ein- 
gefodjt bat unb gießt fjeißeS nad;. 9i„cfj ffierrauf biefer Seit 
nimmt man bie gorm Ijerau« unb läßt bie Sßaftere erfalten, 
gießt bann bie ficfj etwa barin Dcfiiibfidje (Sauce ab unb 
piit fie am nädjftcn lag, wenn fic gärend) erfaftet ift; 
fie fann jebodj and) an bcmferbeii Sage ant)cjd)nitten werben' 
SWan fann biefe haftete audj mitäfpif Wr. 1, ©. 299 übergießen," 
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* ■ man fte feroiert. Sicfclbe $ält fid) wenigftcn« 14 Sage 
TOI), mufj aber ftet-3 gut jugebecft, uictleidjt unter einer 
MaSglocfe aufbewahrt werben. 

5. ®on§lcbcr})ft|tctc auf SSiencr 5lrt. 
©ne fdjöne fefte ©anäteber wirb rof) gejdjabt, oon 
««n §äutd)en befreit, geiafjen, gepfeffert unb mit in jiem- 
lld ) grofje Stiiddjen gefdjuittenen Srüffcln, ein Wenig af> 
geriebener Gitnmenfd)ale, einer flein geriebenen ^wiebel, 
E "tem Gjjlöfjei SDcabeira gut »ermengt. Sicfe SÖcaffe wirb 
in eme gut mit ©anSfett auSgcftridjcue ^orscllanform ge. 

*' 3 ut 0«fd)tofjcn unb in einem Sopf mit Ijeifjeni SSaffer 
"ne Stunbe gefotten. SllSbann Iäfjt man fie aufgebceft er» 
[Q 'ten. Sollte bie haftete nidjt jogleidj gcgefjeu werben, 
Pt man gutes ©auSjctt barüber, bamit fie jid) längere 
Seit ertjält. 

6. SalöSlcbcr^oftctc. 
*|i ^fb. («I« Silo) Stalbälcber, M» ^fb. ('/* Kilo) fetteä 
ed)wcineflcifd) wirb mit ücrfdjiebencm ©cwiirj gefodjt. S)a§ 
Sdjwciiicflcifd) fel;r weidj, bie Scber jum SJlciben redjt tjarL 
Kau Wiegt bai edjWciucfleijd) fo fein alSmüglid), gibtSalj, 
Pfeffer unb ajeaforau uebft ber geriebenen Scbcr baran unb 
rüt)rt aüe§ mit ber g-leifd)brül)e einer teigartigeu ajfaffe 
{ujammen. Eine ^ubbiugform ftrcidjt man gut mit ©utter 
au«, gibt bie 2Jcofje ^nein unb fod)t fie im SSaffcr fo lange, 
bi§ fie fid) ablöft. Salt ßcftiirjt, garniert man fie mit 
©elöe. 

7. StolüSlcbcrpaftctt auf aubere 9ltt. 

ffitne ganje ftatb§leber wirb uebft »/« «ßfb. JTilo) 
©djweincf(eifd) unb etwas roljcm Sdjinfcu unb einer fjalbcu 
ßwiebet fo fein al8 mögtief) gewiegt. Saun gibt man jwei 
ganje Sicr, ein fjalbcS in 3Jhld) eingcwcidjtc« unb gut au§. 
gcbrüdtcä ü)Uld)brot baran. 3ft aHe« tüditig ocrrüljrt wirb 
eine gorm mit möglidjft bünn gefdjnittenera 6pecf btU flt , 
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obenauf ein mit Suffer beftridjeneS meifjeS Rapier gegeben 
unb bie Paffefe im «Ro^r eine ©tunbe laugfam gebatfen 

8. $afenj>aftete. 

^roei abgezogene, ungebeijfe £afen ofme Sung (Pfeffer! 
»erben gefallen, gemüht unb bid gefpirft. hierauf gibt 
man fie in eine SBratpfamte unb brät fie mit gmiebeln, 
Cifrone, einem fiorberbfaff, einem ©las" roten SBein, einem 
Söffe! gfetfdjbriiße unb befegt fie oben mit Sutter. ©inb 
fie weicß, wirb von ben ©djfegefn bal gfeifdj abgelöft, 
unb baS gfeifd) Dom Riemer über quer in ffeine ©tütfdjen, 
(aus" je einem actjt), gefdjnittem SaS greifet) oon ben 
©cfifegem, 125 @r. (V* Sßfb.) ©pect, ebenfooie! gcfodjter 
©cöinfen mirb jufommen fein geloiegt, in 125 ©r. (V* %fb.) 
Sßütter, oier bis feef)! ©cöafotfen unb ettvaS STjeterfifiengriiii 
in einem Siege! ober eine ßnfferoUe fdjiiefl gebeimpft. Sann 
fommt bas" fein gemiegte gfeifd) unb bie ©auce com $jafen- 
braten, foioie ein in gfcifrfj&riifje eingeroeicfjteg 9#i!djbrot 
fjinein, unb biefeS lä'fjt mau gufantmen ein wenig bünffen. 
SBeim mau miß, fann man and) fein gewiegte Sriiffefn 
unter biefe garte geben, Sann mirb eine ©anSleber gleich- 
falls kid)t gebünffet, in bümic ©djetbeu gefd)nitten, etroai 
mit ©a!j befpreugt. Sie Stbfnffe ber Scber gibt man ^um 
gewiegten unb gebünffefen gfeifdj, me!djeS miffammen in 
einem Dörfer reefit fein geffofjeu mirb. $ft bieS gefdjefien, 
fo gibt man bie garce in eine tiefe ©djiiffer, riifirt brei 
robe gibotfern baran, fomie @af^ 9 t Y!fe..gemün, Pfeffer 
9K.Hfafm.f3, Sümobegewürj ß&menf). hierauf mirb von 
»/« ft.fo 3M;!, SBnffer, ©af,* unb einem (Si ein fefter Seiq 
gemadjt unb berfefbc fingerbitf auSacwam. ©ine tfafferoüe 
ober tiefe gorm mirb mit öuöer ai.SqcffridKn ber Seta 
fiiueinnefcgt, baf) er jwei Ringer breit über bei. Mnnb 
fieriiberftebt. «ttf ben «oben bes TeiaeS legt man einioe 
©perffdieibeu, bann eine biimie i.'a fl e % aiC e, ßlerauf f6 » 
Uebex unb tfafcnflüdcfien, unb Wccfjfeii f 0 ab j,« ^ 
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mufj ben Sdjlujj madjen. Obenauf fegt man einige ©pect- 
Kbeiben, malft aus Seig einen Serfel fo groß, bafj er bie 
gorm oben fdjlie&t, beftreid;t bei. über ben SMuub bot- 
ftebenben Seig mit (Si unb brüeft biefeu mit bem Sedef 
H Mammen. 3u ber SDcitte mirb eine runbe tbafergrofje 
Öffnung gemaeöt, auf weldje man einen bveifingerbreiteu, 
ans Seig geformten Stamm fe}}t, ber mit bem bie haftete 
fdjfiefjenbeu ©edel gut Derbunbeu fein mufj. Siefe haftete 
mirb im fftobr brei SBiertelftuuben bei jiemltd; ftarfem 
geuer gebaden. Sollte fie wäljrenb bem Saden an ber 
Seite aufbringen, fo tarnt man ben «Rijj mit etwas SDiebf. 
papp üerfleben. SSJenn bie haftete fertig ift, fäfjt man fie 
über 9cad)t in ber gorm ftefjen, ftürjt fie am anbern Sage 
auf eine platte, fjebt am buttert Sage beu Sedef berunter 
unb . giefet jerfaffenen Stfptt barauf. Sft bie SDiajfe feft, 
fann man bie haftete aud) ganj ju Sifdje geben. fjn 
biefem gatle fdmeibet man einen Sogen weifeeä Rapier wie 
eine Traufe unb umbinbet bamit bie haftete, ©effer nod) 
ift e§, wenn man ben Sudeten Seig forgfäftig ablöft, bie 
haftete in bünne ©tüde fdjneibet unb biefe auf eine platte 
mit Slfpit oerjiert legt. 

9. gnfnncH))aftcteu mit Srüffelrt. 

gjtan bereite öou 750 ®t. iüfetjl, einigen (Sieru, SBaffcr 
©at^ unb einem ©tüddjeu Sutter einen ^aftetenteig. grvei 
gafonfii werben gerupft, gepult, flammiert, ausgenommen, 
geiuafd)eu, gefatjeu unb breffiert. 375 ©r. 9?ierenfetr' 
ebeufouiel ©ped unb »Ii Stilo (1 VPfb.) rotjer ©djinten 
merben wütfelottig gefd)nitteu. ©benfü werben juiei Bwiebefn 
eine Sßeterfilienwuriel, eine gelbe 9iübe in ©djeiben ge' 
fdinittcii , biefe« iufotnmen uebft ben ^afauen mit etwaa 
©als, $» ei ^K-n^fotueru, helfen, ©Kalotten unb »uei 
ijorbcvblättem lanflfom gebunftet, bi« ©p C rf unb <Scfeinfen 
anfangen fldb i» «erben. Sann fließt man >/« fiiter 
SBjei« unb ebenfoo.el »ute Sleifc^briibe baran unb ^ 
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bie gofanen in biefem ©afte weid) »erben, «ttbmm 
werbe., fie ^ausgenommen, in eine «ei gelegt uno 
ber ©oft burd, ein $aarfieb getrieben, $ierauf f Ja ■» 
ie| n Sriiffeln rein, wäfdjt fie, fegt fie in ben ©ar um 
läßt fie in bemfelfei meid, lix$en. ©ie gufle, maa)t man 
wie folgt: man Reibet l 1 /, ffilo (3 Sßfb.) *g*gj 
fältig abgeflutetes «al&fTeifö, 500 ©r. (1 W{ WgJ 
©pecf in SBiirfel, nnb gibt ©al 3 , üflusfatnug nebft emer 
ffiironenföale baju, wiegt bieS aüeä fein, ftößt es bann in einem 
Dörfer, ober bie garce wirb nur fein gewiegt unb Bann 
burd) ein ©ieb paffiert, gibt es in eine ©cpffel W g 
ben ©oft, worin bie Srüffefo gefönt finb, nebft bem fean 
t>on awei Eitronen baran unb nU;rt aüeS gut burdjemanDer 
gine gorm beftreidit man [mit ©<troa& t«9* f ie mIt Deul 
fein ausgematften Seig aus, gibt eine Sage guue, bann 
etwas jerfdjnittene Erüffeln, bann eine Sage oon bem m 
etflde gefdjnittenen abgelöffen gafanenfleifd) Ijmetn «nß 
fätjrt bamit fort, bis alles p ©nbe iff. ©ie garce muB 
ben @cf}ruf3 Bitten. 3m übrigen »erfährt man wie mit 
ben oorbefdjriebenen Sßafreten (5Kr. 1 unb SSlx. 8, ©. 315 
unb 322). SDie gafauenpaftete muß eine ©tunbe gebacfen 
werben. SKan töjjt fie über Sttadjt in ber gorm fielen 
unb ftürjt fie am anbern Sage auf eine platte heraus. 

10. $elb*£«$ne!>$paffete. 
Einige JRebljüfjiier werben gebraten, bas gfeifcb, fein 
geflogen, bie öeiuojien ic. werben aerljacft, gut auSgefodjt 
unb burcfjgcfeitjt. 2)aS ©anje fommf bann in V« Siter 
gute braune ©auce, wirb red;t eingcforf)t, mit bem jer- 
ftoßeneu gfeifd) Derriifjrt unb burdj ein ©ieb geftridjen. 
S)iefes $ur<5e wirb mit 8 2)otteni gut 3errüt;rt, etwa« ge- 
faljen, mit feingcfd)nittenen Sriiffefii oermengt, in eine gut 
mit öutter auSgefrrid;cne ©djlcifftcinform ober fitanafiirm 
gefüllt, */« ©timben wie folfll in SDmift gerod):. Wan 
nimmt eine JfafferoQe, füllt fit mit fiebenb f)ei%tm «Baffer, 
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W bie gorm hinein, fo ba& biefe bis jur §filfte öom 
Raffet umgeben bleibt, becft bie ßafieroüc mit einem SDecfel 
S« nnb fteflt fie in§ SRoljr, ad)te jebod) barauf, baf? bas 
Gaffer jtid)t pm Socken tommt. Sßeim Slnridjten ftürjt 
man bie gorm jefjr langfam auf eine tiefe ©djüffel unb 
9>&t in bie Sülitte ein Ragout, befteb>nb aus Champignon, 
Sajdjnoden unb Trüffeln, öerbunben mit 2J?abeira'©auce. 

11. Sdjntyfenpaftete. 

Bebarf 5 um ^aftetentcig : »U Kilo (750 ©r.) 2TCe$l, •;. $ft>. (250 ©r.) 
SJutter, 6 ®iet, 6 (Sfelöffet fauter iRaijm. 

9Jcan nefjme 3 /* Silo (l 1 /« W-) SJfefjl, gebe eS auf 
ein 9cubelbrett, madje ein ©rübdjen in basfelbe, unb gebe 
250 ©r. Sutter baju, fdjlage bas ©elbe oon öier (Siern 
«nb jwei ganje Siev baju, aud) fed)§ (Sfelöffelootl fauren 
9iab^m nebft etwa« ©alj. — SDiau fudje alles mit beiben 
§änben fdjneß burdjeinauber p arbeiten unb einen Xeig 
barauä ju madjen, weldjen man eine tjalbe ©tunbe rubren 
lägt. SRad) biefet tjatben ©tunbe wirb er zweimal gefdjtagen 
Wie ber Sutterteig 9tr. 5, ©. 400 unb wieber rufjen gelaffen. 
— SBä^renb bem flammiert man jwei ©d)neüfen, öufet fie, 
nimmt fie au8 unb gibt bie Statbaune (bas ©ingeweibe), 
nadjbem jnoor ber »Jagen bauon entfernt warben ift, auf 
ein 93rett jum ßufammenfdjneibcn, gibt ebeufo »iel, al§ bie 
talbaune ausntad)t, ©epgellebern, ober in ermangelung 
berfelben Kalbsleber baju, fdjneibet fie redjt fein, ftreidjt fte 
burd) ein ©ieb unb oerfäljrt bamit wie bei ber Seberfarce, wie 
fcfion in Wx. 80, ©• 212 ausfüljvlid) gejeigt werben ift. — £i e 
©dineöfen werben 'jdjon jetfdjnitten, gefnljen unb mit etwas 
©ewürit>ut«erMtreut(f. «egifter); etwas ©djatotten unb grüne 
«Rcterüüe Wixb fein ge^djmtten, mit einem Keinen ©tüdefien 
Sutter in einer flad,en RafferoHe gerßftet unb bann werben 
bie jcrid,nitteucu®d,nev en Nein gelegt, f, Q I6 fertig barin 
ocntad,t unb tjitrauf Ja t gefteHt. - 2Bä^renbbem ftreirfu 



iÜn feberfieJbirf mit obigem Teig au3, gibt innen um Öffl 
ganzen Teig gaty fein gefcfjmttene ©pedfcfjroarten, fängt an 
mit einer finge Jarce, bann eine Sage ©djnepfett — W 
man Trüffel, fo roirb fjier unb ba eine ange&raajt — bann 
roieber eine Soge garce unb wieber eine Sage ©cfjnepfen, 
jebodj f)e&t man bie fcfjöneren iSrufrftütfe unb bie fdjoneren 
Trüffeht, foroie bie ßöpfe für oBen auf unb bie garce muß 
oben aüeS Beberren, roerdje nod) mit feinen ©jjßfföwarfa» 
üBerlegt roirb. — S«un roirb ber SRanb beS tjcruorftefjciiben 
Teigeg mit © Beftridjen unb ein runber ©ecfer oon bem- 
fel&en Teig barauf gemacht, fobann an ber ©eite gut mit 
bem öorftefjenben JRanb angebrücft unb in bie Sttirte biefeS 
TedelS ein Keiner ßamin gemalt, batttU ber Tunft IjernuS 
fann. — Ter Tecfel roirb an ber Seite frfjön getieft, mit 
auSgefdjnittenem Teig Meiert, mit @i Befrricjjen, unb pW 
©funben im Ofen geBacfeu. — Seim Vfnricrjten wirb in ben 
ßamin etma§ Sftabeira, ober eine gute 2BirbgeffitgeI-8u3 9«' 
goffen, ber Bredjerne SReif entfernt, ber Tecfel oBen auf- 
gefdjnitten unb bie Sßnffete auf einer platte, auf welcher erft 
eine ©eruierte fdjön geBrodjen Worben ift, feröiert. 

12. Siamntycntyaftete. 

(Äatt.) 

Ter Riemer bon gwei jungen Äamhdjen wirb gefallen, 
abgehäutet unb gut gefpitfr, bann in einer Steine Bei ffarfem 
fteuer geßraten. fflad) ungefähr 10 9Äimi<eii fdjneibet man 
ba« %ki\d) beS giemevS in fdjime greidjmäfjige ©djei&en, 
ba« üBrige greifet; föft man fnuBer oB unb flögt eS im 
gWörfer neBft 4—5 entgräteten ©arbcllen, einem (^Kiffer 
fein gefdjnittenen ©djarottcu ober ^roioBeiii, bie man uortjer 
in Sufter Weid) bünftet, riiljrt Beiläufig 125—130 ©ramm 
©utter gut ab, giBt baS gcffofinic gieifd; $i H em, oerrüfjrf 
e8 tüdjtig, wih^t eS mit ©alj, Pfeffer, S»?ii^fofmig imb 
onberem ©ewilrj unb faß« biefr ftnrce md>t fdjön tfcidy 
miifeig <fr {onn nion 1-2 W eifr Beifügen. (Eine 
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Mtetenform füllt man mit 'Sßaftetenteig SSlx. 13, gibt oon 
ber garce hinein, bann bie ganjen Stantndjenpcfe uon ben 
Senben, barauf gelittene Trüffelftüde ober ßtjampignons, 
bann toieber garce unb jule^t einen Tecfel oon $ßafteten= 
teig barüber unb baeft fie bei guter §i^e 1— s j* ©tunben, 
ftürjt fte tjerauä unb läßt fie ertalten. 

13. S3ratnjurft=^aftctc. 
Sine $afteten= ober 33Ied)form belegt man mit folgen' 
bem Teig. l i» $fb. (250 @r.) 2Jcet)l gibt man auf ba§ 
Sfubelbrett, madjt in ber SDcitte eine ©vube unb fdjneibet 
'/* $fb. (125 @r.) SButter Ijinein, fügt ein ganje§ (Si unb 
JttJei ©fetöffel jauren 3M)tn unb footel SSaffer baju, bafe 
ber Teig wie Blätterteig wirb, ben man and) wie biejen 
einigemale ju^ammen^djtägt unb roieber ausroatft. 3Jcan 
fdjneibet nun einen rauben ©oben unb Tedet au§ bem fein 
auggeroalften Teig unb einen ©treifeu, fpült bie gornt mit 
SBaffer au§, belegt ben ©oben unb SRattb bevfelben mit Teig, 
gebe bann eine lange ©rattum-ft (and) ©djeibenrourft ge- 
nannt), bid)t um fid) jelbft gebieljt, bie bie ganje ^orm 
ausfüllen mufe. Man legt bann tieine Suttevftüddjeu barauf, 
legt ben Teigbcctel bnvüber, brüdt ben 9tanb barauf feft 
unb beftreidjt bie haftete mit «evvütjvtem @i unb bndt fie 
eine ©tunbe bei guter ^ifee im 3iot)r unb feroiert fte fofort. 

14. Suttcrtctftpaftctc. 

gjtcm bereitet »utterteig und) 9Jr. 5, ©. 400, ronlft 
benfelbcn mefienüdenbid au« unb fdjneibct barauS ä roei 
rmtbc platten unb ?,war bie eine, Weldje alä ffloben bienen 
ioO, fingerbreit grüfecr, fo grof, afö mau bie haftete Bnbett 
] mxü _ ginn legt man ben ©oben auf ein mit ©d,mah be- 

ltcd)cv" f 5 0tm " ® e ' tftIt c,ner »'"fleftiilpten m a M n i, 
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bie Wtot geBacfen », ben ©öM leicht at^eBen lonn) 
Sie gorm beftreiajt man eorfjer gut mit SButter, MW 
fie gaiy glatt mit ber Heineren Seigplaite, unb legt umoen 
3fanb einen fingerbreiten aulgeräbelten WWg-.JJJ» 
übrigen Seig räbelt man 'mit einem Sacfräbüjen runf «eme 
mmdjm unb regt biefelben in ©eftalt einer Srume oben 
auf ben Secfel. hierauf wirb aOel gut mit ©gelb, toääjtt 
mit efmaS SSaffer ferrüfjrt ift, beftridjen, nnb bie pftett 
bei mäüiger £itse im 9Iof)r eine ftatie ©unbe W» *» 
gebarfen. üSn wirb mit einer ©abcf ber Sctfcl ab- 
gefjoben nnb bie SBfcdjform r;crau?genommcu (in mW 
Ms ber ffitecfjform fann and, «ßapicr genommen »erWJ 
meiern man biefe gönn gibt), ©er Siobcn ber Ja tc e 
wirb mit 8te% £afen-, Sauben- ober 3ungcn-3Iagoiit belegt, 
jebod) mit wenig Saute, welche bie haftete wcict) maflen 
Würbe, Sie Sauce wirb eigene bajn feroiert. $t«JB beert 
man ben Sedel barauf, ffcUt bie gefüllte haftete noeö. ein 
Wenig ins 9?ofir, bamit fie warm wirb unb gibt fie W 
gteicfp iu Sifdje. 

15. Sdfmkti^aftcttffen. 

meine Sedjer ober SBämtdjcn au§ Sredj werben mit 
Suftcr beftrid)en, mit mürbem Seig aufgelegt: '/» ^ 
(250 ©r.) flrfodjfer Scfjinfcn wirb fein gewiegt nnb ber- 
\itk mit ffrf;-3 (Rtwtfern, fowie einem V» £iter fauren 9to$m 
Vtrttäfi, gefabelt, bie görmcfjen nidjt gatij ooll gcmarfjt, 
mit öutterteifl jugeberff, biefer mit (5i beftricßeit, V* Stunbe 
gebaden, unb warm ju Slifcf; gegeben. 

Jß. iT/cinc Srtffc^nffcfrljcrt. 
Sie in einem [fifdjfnb aDgeforf;/e £cd)rcnre&er unb 
ffarpfcnm,Irf)cr, bcS ffttfcf, oo„ f e «$ a j„ Ä.( er Sa » unb 
Gitronenfaft gebühr,, tfrofa^e, re ,„ e ^S?, „ 
ear j mnfierabflerocr;te^n^ f a-, ll .e I fe, rt,ir 0 'on 3 fJÄLS 
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mit jttei Jtocf|töffel Boll 93ceI)I, etwa§ Salj, 2Jcu§fatnu& 
gut ab, fülle es mit einem */s Siter gafteubouitlon, einem 
SläSdjen weisen SSein unb bem Saft oon einer falben 
Zitrone unb etwa§ gefjadter Zitronen jdjale auf, tafle ba§ 
©anje gut auffodjen, legiere mit wer gelben Eiern bie Sauce, 
nüfdje fie unter obige§ g-ifdvragout, laffe aHe§ unter borfiefj- 
tigern Umrütjren todjenb b,eif3 werben, fülle bamit bie im 
Ofen erwärmten 93utterteigpaftetd)eu (9Zr. 32, S. 452) unb 
tickte fie auf einer Serüiette fjod; an. 

17. SratttJÜrftc im <&d)t<ifrocf. 

5Kan madjt einen guten 93utterteig auf folgenbe 23eife, 
ftoju man 250 <Sr. (»/« $fb.) fefte SButter, ebenfoöiet 2M)l, 
2 (Sibotter unb 1 (^löffel fdjarfen Effig braucht. Sie 
£>älfte beS Söcet)l3 arbeitet man mit ber SButter ab, unb 
toalgt fie aus. Sann nimmt man bie anbere §älfte 9Jceb,t 
unb mad)t einen leidjten Seig wie ju flefdjnittenen iRubetn. 
Saju nimmt man bie 2 (Sibotter, 1 guten (Sfetbffet fd)arfen 
(Sffig unb 3—4 Selöffel faltcS SSaffet unb etwas ©alj. 
Wan walgt nun biefen Seig gut au§ unb legt bie ebenfatlä 
auSgeWalgte Söntter barauf unb fddägt ben Seig bamit ju- 
fammen unb jwar fo, ba§ immer SButter unb Seig ab- 
Wedjfelnb ju liegen foinmen, fd)lngt bann wieber jufammen, 
roHt wieber aus, unb fo 5—6 mal unb läßt ben Seig an 
einem red)t falten ^ßtafc V« Stunbe rutjen, int Sommer 
auf einer Steinplatte im Rettet liegen. Snjwifdjen bratet 
man leidjt, b. b,. nidjt JU ftarf 12 Stüd fingerlange SBrat- 
würftdjen, walgt ben »ttttertetg etwa mcffertücteubicE aus, 
fd)ueibet »icredige Stüde Seig, legt ein SralWürftdjen 
barauf, fdjlägt c§ rcdjtS unb Itnt8 gut ein, unb widelt e8 
bann gut oon oben unb unten mit Seig bebeeft sufammen. 
Sinb aüe S3ratroüvftd)eu fo in Seig eingefd)(ogert, legt man 
fie auf ein mit taltcm Söaffcr befeuchtetes jdjWarsea Surfjen- 
btech beftvcidjt fie mit «ertlopftem (St nnb bädt fie bei guter 

fciue beiläufig V* etu, J e ' b,ä J ,e ,d)ön bu »Eer 9 er& finb, 
Jnb gibt fie Wort Jü Stfd^ «lud) ^ gut 5B eiI ' 
2 ©emüfen, bejonber« ju ©lumento^I. a9e 



i, 9WcWd)marn ober (Sicrljnber. 

375 ©r. (Vi Siter) feine« SRe$l wirb mit Vi Siter 
fnlter'a«ild) uub etwa* ®alj flanj 8^« abgcriilnt, aWbann 
werben fünf flanje «Uff, *g«« aubevu, barange. 
rührt • ber 2eifl '»»6 f" 1 " 1 « b,cr " nl8 ctu W«""™*"*« 1 ' 
teia fein ©oDtc er, nadjbem man bic fünf (Sier barange- 

autw, i« bicf f fi "' f0 viU,rt mfln 1,ücr ' ctwa8 taItc mid) 

L (j) flnn n ,adjt man in einer Omelettepfanne ein ©tuef 
Steflfimaö, etwa 70 ®r., Ijeifs, fließt ben Seig f)inein, 
2 unter öfterem Ummenben mit bem ©ad^Sufel^en 
Aride 6tücfe; foflte nod) ©djmoij nöttfl fein, gibt 
man e«W 3ft bieö a.efa>$en, fo ftirfjt man «eine CM* 
- barou « uub röftet fit gut. S>amit ber ©djmcirn warm 
bleibt gibt man i« einen Siegel ein Heine« ©tütfdjen ©djmalj, 
rfit ei tieiii werben, gibt ben fertigen Sdjmorn tjinetn uub 
ftcflt ifin warm. BRan tan« ben Sdjmorn aurt) in einem 
ijcnel ober einer »rntvfanne im SRofjre bereiten, Wobei 
ebenfo »erfahren wirb wie auf ber Dmerettetfanne, grifd) 
jubereitel ift ber Sdnuarn an. beften. 
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2. @rie&fd)marn. 

V* Siter feiner ©ries wirb mit einem Vi Siter Treben- 
ber fflcilä) unter beftänbigem 3iüt)ren angebrüb,t, bann Ififet 
man itm fielen, bis er ganj talt ift, fdjlägt bicrauf ficben 
ganje ©er, eines nad) bem anbern, unter beftänbigem 
Sagten baran, gibt ©atj nad) SBelieben baran, uub oer- 
iä^rt barm ebenfo wie mit bem «Dtet)lfd)marn. $er ©ne*- 
idjmarn barf nidjt ju lange ftebjen bleiben, ba er fonft feft 
wirb. SSenn er fertig ift, tann man ibn aud) mit feinem 
3"äer unb gimmt beftreuen. 

3. €cmntdfd)innrn. 
@ed)§ alte SDtildjbrote ober ©emmein werben in büune 
Reiben auf gef Ritten, mit einem V* Siter «alter fflcttd) 
unb etwas @a(; eingeweiht unb fo eine ©tunbe ftet,en ge- 
laffen. «Bann werben 105 ©r. «ftuibäfdjmali auf ber Omelette. 
Planne Ijeifs gemadit, bas em 9 eweid)te »rot barauf gegürtet 
unb fdjön gelb gevöftet. 8utefet werben fed)§ _gan S e teier 
in einem |äfen tüdjtiq üerrütjrt, baruber gegoren uno \o 
lange unter öfterem Umritten geröftet, bis bte <Sier aogc- 
jogen t,aben. ©tatt bie (Sier jule|t über ben «**"*LfJ 
geben, tann man mit benjelben aud) fogteid) nebft ber 3JMd} 
bas SBrot anfeudjten. 

4. taifer^ntatn. 

3Jl«n m "nen V, SUer Wild, mit etwa 70 *JBrt« 
t od)enb werben, *f % ^° ™ Pfanne 
rüt,rt bies am §euer_ fo im < *® !J J einer ^üflet 
ober ber »afferolle U% bann Ig f 5 b i§ 6 etwa« 

etwas erMten, fattf es «J«*** J£ r>ott)er 8 e^enben 
erwärmte Sier baran uub »erfaßt wie 

Kummer. 

5 «Ret8tö wattt * 

» mh ssz B?3 

lattem Baffer unb tod,t vfc,n m eitlem I* » 
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einem ©rücken öutter meid,. ®r M* m 

m fein "nb fjäufig umgerührt werben bannt er ^ 

anlegt «Kan nrfrjt t|lt mit ©al ä ober fiate 

roenig gÄ SP er «tatet rübrt man fünf ober fed^ gan e 

©icr baran. 3m übrigen »erfährt man 

©. 330. SBenn er fertig ift, wirb er mit feinem Kutfer 

befireut. 

6. tnrtDffcIf^marn. 

©efocfite, falte Kartoffeln werben gebärt unb gerieben 
unb in einer ©Rüffel mit brei bis cier ©iern, einem 
2Ref,l unb etwa« ©alj ju einem bitfen Sc.g angerubjt Dornt 
in ©djmalj auf einer fladjen Pfanne fd)ön gelb gebaden. 
(3fc. 1, ©. 330.) 

7. ßartoffcr=8<tmÜMS. 

3_4 2J?ircT;brote werben wie gtt SnSbefa aufgefdjnittcn, 
tagSjuwor in «Buttermild) ober fäucriicrjer «Wild, eingewebt; 
bann werben 10 Kartoffeln gefdjäft, ro$ gerieben, ottSflebrttffl 
unb mit etwas ©ai* unter ba§ fflrot gemengt. SKan formt 
nmbe «prägen unb bäcft fie in fi/i&em ©cfimalj. Sraten 
fe^r gut. 

8. tartoffelnubeltt. 

3?ünfeefjn ganj frifdj gcfotfjte, abgefdjäfte Kartoffeln 
werben nod) warm auf bem Wnbütoett serbrüeft unb jjWat 
ganj fein; hierauf mengt niau ein ganzes @i, ©alj unb 
gjeebl barunter, fnetet bieS fein ab unb formt fingerlange 
«Rubeln barauS. Stonn faßt man in einer ffadjen SBrat- 
pfanne 105 @r. ©djmala ßeijj werben, fegt bie «Wubefa gfeidj« 
mäfjig nct,c " einnnber hinein, ©inb fie auf einer ©eite 
fdjön braun gebraten, wciiöet man fic mit einer ©abel auf 
bie anbere ©eite um, bamit fie audj fjicr braun toerben. 
jBenn man will, taM man and), Wenn fie fertig finb, brei 
©er mit etwa« «Wird; b«ru$ren, gießt biefrt über bie Rubeln 
unbla&t bicfelbeu uocb eine Ciertelftnnbc in. «obre anheben 
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Sartofjclnubcln auf anbete 9lrt. 

P«f ©tüd alte, falte Kartoffeln werben, naebbem fie 
<mm finb, auf bem iRetbeiien fein gerieben, bann wirb 
«»Metten auf bem «Rubelbrett mit brei ganjen Stern 
' 6t. SSutter, 3Jcef)l unb ©alj ein «Baüen geformt, ber'. 
«« fem abgefnetet unb bann ebenfo öerfabren, wie oor- 
ltyenb betrieben. 

10. Siartofjctyur6cmtbein in Sdjntalj geboden. 

3Jfan bereite aus abgefcrjälten, gefottenen unb serbrueften 
Kartoffeln mit Mio) unb einem ©tnefefien Sutter ein «JJur6e, 
r %e uufter 3 bis 4 S&löffel ©rieS baju, falje t», gebe 
e8 epffelweife in ftebenbeä Sdjmala «nb laffe eS febön 
«mit Baden, autf) Sßut6e uom Sage uorljer fann man Der« 
Deuben, ieboct» aibt man ben ©rieS erft an bem Sage baju, 
an bem man ibn acbraurfjt. 3u Schweinebraten ift es eine 
flute 3tt'peiie, 

11. ffnrtoffclbfannfuäjcn. 

©edjS ©tüd alte, falte, abgefeilte Kartoffeln werben 
auf bem «Reibeifen fein gerieben, in eine ©djüffet getban 
oier ganje Sier, etneS nad) bem anbern, baran gerübrt fo' 
wie aud] ein »/• 2iter f alter «Wild, unb ©alj nadj 'Ü 
lieben baju gegeben, fo bafi eS ein }temUdj biefer Seig wirb 
Dann laffe man 70 ©r. ©djmalj auf einer Dmelettepfaune 
rjeifj werben, fliege bie ©filfte beS SeigeS barauf, ftreidie 
bie «Waffe mit einem ©filöffcl bünn auf ber «ßfanne lierum 
unb bade fie bei fel)r mäfsigem gener, ba fie leidjt anbrennt' 
auf ber einen ©eite braun. 3ft bieS gefdjeljen, fo ftüne 
man einen Setter barauf, maoje wieber 70 ®r ©diinalj 
l,eifi, ftürje ben «Pfaunfudjen 00m Detter auf bie «ß ann! 
m mt mm\ ber auberen ©eite ebenfaHS fdjön b aun 
SBei bem Slnr.diten fatm man fein geftofienen Rurf-r „I 
8inunt barauf ftreuen. Bqwpenen «uefer unb 
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12. Snrtoffe^nnufHrfjcn auf anbete 9ttt. 

»an, «*( gefotteue .»arme ft artoffefu mevben a . 
gefaxt, mit beut Stabetoalte p* feat gjg 
ein ©tMÄen Butter, in ber ©röße etner ft* 
emengt, ferner einige fiöffel faurer M«, J g* * 
unb eine $anb»oa 0# bie« ade« JU einem fepen M 
.erarbeitet mefferrüdenbid >m*»f > «SÖmK 
fco»*»»* auf einer 

$eü gemalt, bie ^fecfe baranf gegeben unb bei j$ maM 
§ifce auf beiben ©eiten [fön gelb gebarfen. 

13. ©ewiö^tltflje «ortoffelfitöbef. 

Kan ^treibet ein RUtffert in SBÜxfet, röftet biefelbe" 
in Deinem Schafte Seligelb, gibt fie in et« 6jWK 
unb übergießt fie mit einer Dbertaffe fiebenber «, 
man fie "jum (SrfoKen fielen läßt- »ann reibt man eine 
Suppenteller üoH falte abgefaulte Kartoffeln, gibt |te an 
ba« geröftete SSrot, fdjfägt jmei bis brei (Sier baran, eben 
Ä wet Söffet 9Kefii, gibt ©al 3 nad; blieben baju unb meng 
ade« burcf, einauber, formt Snöbel borau«, wobei man Die 
fianb öfter« in 9Jcefjt taudjt, fegt fie in fodjenbe« @u? 
roaffer unb läfjt fie eine fjalbe @tunbe fieben. ©te m«P 
fogteid) in 2ifcf> gebracht werben, ba fie fonft feft werben. 

14. JHoIje flartoffeifuöbet. 

(gilt 3—4 Sßerfonen. 
SKan reibe 8 mittelgroße Kartoffeln in frifdje« SSJaffer, 
Iaffe fie etwa« barin liegen unb prcffe fie furj öor bem 
«ufammenmeiigen bind) ein lud). Sann übergieße fie mit 
2 (SMöffefooB fod&enber äRild), gebe nod) 4 gefdjälte ge- 
tottene Kartoffeln, ein in SBürfel gcfdjuifteneä unb inSc&mala 
aeröfiete« »rot, 2 ganje @ier, 1 ffijjlöffel&oU feine« ÜJieb,! 
unb ba« in ber ©d)üffel Dom Hu«preffeit aitrütfge&Iiebene 
Kartoffelme&l nebft etroa« Sali baran, »ennenge ade* gut, 



•nolfeil«* SReWpeifen unb Änibeln. 335 



forme i Ktiöbel unb fiebe fie eine fjalbe ©tuube in ©aljwaffer. 
W «nobeln müffen fogleidj gegeben werben, fonft werben 
I« feft unb oerlieren bag gute Slusfetjen. 

15. ©eüratene Sartoffetfnöbct. 

6 Stüd mittelgroße Kartoffeln fdjält man, unb fiebet 
IM >n ©aljwafier Weid). hierauf gießt man ba« Söaffer 
J 9l6t eraen »Otpffel ÜKetjl baran, läßt fie etwa« ab- 
dampfen unb oerrüfjrt fie redjt fein, bann fügt man VI» 
MS 2 in SBürfetn gefcfmittene, §ettgel6 geröftete 9Jcild)brote, 
roelaje man Dotier mit einigen Söffeln f alter Wild) angießt; 
jW ade« gut bermengt, formt man Heine Knöbel unb bratet 
Je auf 2 Seiten in einer Stein mit ©änfefett. fciefe Knöbel 
Ittib befonber« ju fauren ©aucen gut. 

16. Stattoffclootfd). 

(Dbet^ätji^eS ©ertd)t). 
8—10 Kartoffeln werten rob, gefdjätt, gerieben unb 
auf ein Sieb jum Ablaufen gegeben, boctj nidjt ausgebrüdt. 
S>ann gebe man fie in eine ©djüffel, menge 1 Eßlöffel ooU 
SWeljl, 1 große« ®i unb >/ 8 2itcr bieten, laueren 8taljm 
baju, fafje bie SUcaffc gut unb ftreidje fie in eine mittel- 
große SBratpfanne ober Steht, in Weldjer man ein Stüd 
©djraatj, ©änfe« ober ©djtoeinefett tjeiß werben ließ unb 
bratet fie etwa eine tjalbe ©tunbe. hierauf jerfdjneibe beu 
oben fdjöu braun geworbenen fcotfö unb gebe i|« fogleidi 
iu^ifcb,. ®er®otjd) barf nur auf einer Seite ftart gebraten 
werben, weil er fonft ju Ijart tnirb, wäljreub er, gut gelungen 
nod) weid) fein \oü. 3" gebratenem Sur- ober Sdjweinefleifdi 
ober |u brauneu Saucen fdjinecft biefe« @erid)t feb,r gut. 

17. Sartoffelauflauf. 

@t\ua ad)t Stttd nüttelgroße Sartoffeln Werben in ri„,» 
, /t ßitet Wim m fletodjt, ierbrüdt, unb ein StüdS 
«Butt« b,.nem 9 eru^rt. »Jen« « rrlaItct i% m 
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gibottern boran, Sora nad) Selieben, tmb grifft wirb bcr 
gdmee oon fec^§ <Siern teü&t baninter groben, eine tform 
mit Suttcr auSgeftridjen, bie SKaffc Oinehigcfüttt nnb bei 
mäßiger £ifce gebaden. - Ecyu gibt man faureS UJagout 

18. tfartoffctyubbtng. 

105 ©r. Sutter roerben flaumig geniert, fcdjS ©■ 
boftcrn, eine nad; beranbcrn. barangegcbcn, gefallen, 37o ®r. 
burdjpaffierte, in ©aljwaffer getonte Kartoffeln barangerubrt 
nnb ber ©cfmee oon fedjä Giern leidjt barunter gehoben, 
bie gönn mit Sutter auSgeftrid)en, mit gebratenen, m feine 
©djeiben gefdjnittenen fflratwürften ausgelegt, bie Wa\\t 
b>eingefüHt unb brei Ciertelftunben in 5Dunft gefotten. 

19. Olcgcnwfirmer 

«Kon gibt 750 @r. feines 2M;I auf baS SRubelbrett, 
ferner itoci ganje Gier, ein Stüddjcn Sutter, etwaS @ai a 
unb lauwarme Wild), Derarbeitet bie« atle3 J« einem ganj 
feinen SEeig unb roßt benfclben «ugebedt, eine ©tunbe ruljen. 
Sföbann fdjneibet man Heine Stüddjen barauS, bref)t ganj 
bünne SBürftdjen (SBürmer) baoon unb läßt \ie eine fjalbe 
etunbe auf bem Kubclbreft trodncn; wäfjrenbbcm madjt 
man in einer fladjen öratpfanne ober einer ßafferofle 
1 fiiter SPcild) ober 3Jaljm mit etwa§ 83utter focfienb, gibt 
bie fogenannten SBürmer unter fortmäbrenbem SRütjren Ijinetn 
unb läßt fte auStod)en, bis feine MM) meljr barin ift. 
Dann madjt man JButter unb ßucfer in einem fladjen 
Siegel fjeiß, gibt bie SBürmer ßinein, läßt fie barin rujjig 
liegen, ofjne fie umjumenben, bamit fie am ffioben eine 
fdjöne gelbe tfrufte befommen. Dann fdjarrt man fie mit 
bem öadfdjäuferdjen auf, Tegt fie auf eine ffodje «{Hatte, 
befhtut fie mit Quda unb ßimmt unb gibt fle fogleid} 
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20. Htcgcttnjflrincr auf anbcrc 3Irt. 
Sine gute Obertaffe 9tafjm mit einem fleinen ©rü* 
S)tn SButtet läßt man fodjcnb werben, fteüt e3 Born geuet 
JfB/ gießt eine Obertafie fauren Ülafjm unb jwei ganje 
Eier Innern. Huf ein «Eubetbrett gibt man 375 ©r. 
Meb,I, etwa« @alj, madjt mit ber tauen SKild) unb bem 
ÜKefjIe einen jiemlid) feften Scig, meldjen man fo lange 
abtnetet, bi2 er ölafen wirft. 9kid)t bie SDJild) nidjt, gibt 
man etWaS nad); ben Scig läßt man ein wenig rutjen, 
breljt gauj bünne SBürftdjen (SBürmer) barauS unb läßt fie 
eine b>Ibe ©tunbe auf bem Siubelbrctt trodnen. 3n einen 
Jiegel gibt man fingcrglicbljod) SRaljm, ein Stüddjcn 93utter 
unb gnder, läßt eä fodjenb werben, gibt bie DJcgcnwürmer 
mtter beftänbigem SRütjrcn tjincin unb läßt fie barin aus- 
haken ; follten fie nidjt joftig genug fein, gibt man Slalnn 
nad). 3ulc|jt läßt man fie ruljig im Siegel liegen, bamit 
ftrf) auf bem 93oben eine Trufte bilbet, ridjtct fie auf einer 
ooalen platte an unb beftreut fie mit guder unb ßimmt 
ober läßt ein ©tüddjen Sandte im 9iab,m auSfodjen. 

21. e^Jotjcn. 

875 ©r. 2Jcet)t, ctwa§ falte 2flild) unb 6al 4 werben 
in einer (Sdnifiel ju einem biden £eig abgevüljrt, bann 
brei bi3 oicr ganje Gier, eine« nad) bem anbern, baran 
gcrüljrt. ®cr Scig muß bid unb fcljr jäf) fein. S)a nn 
mad)t man 23afjcr todjenb, fal^t ti u „b treibt biefen 
Seig burd) einen großlödjengen €pntjcufcil)cr fel;r fdinefl 
in baS fiebenbe ©nücr, bannt bie Spo^u niefit unnlcirf, 
werben. Sft eine Sßavtie gut unb oft ü&crfotten, ni„ Im 
man fie mit einem ©djaum o„el b,erau 3 unb läßt fie in 
einem ecitjer ablaufen ful;lt le mit ^ • 
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giboftern baran, ©aty nad) Selieben, imb jule&t roirb bei 
©djnee Don fed;§ giern feitet barunter gehoben, eine gorm 
mit 23utter öuSgefiridjen, bie 3Kaffe Ijiiieingcfiiut nnb bei 
mäßiger £n&e gebaefen. — Sa$u gibt inon fnurel Dtogout. 

18. Sartofjcijmöbtng. 

105 ©r. ffiufter werben flaumig gerührt, fcd)3 ©• 
botfern, eine nad) beranbem, barangcgrbcit, gefallen, 375 @r. 
burdjpaffierte, in (Sal^Daffer gcfodjte ftartoffefn barangerütjrt 
unb ber ©djnee von fcd)3 giern leicfjt banmter geloben, 
bie gorm mit S3ut(er ausgeftridjen, mit gebratenen, in feine 
©djeiben gefd;nittenen Sratwiirften ausgelegt, bie SKaffe 
(jüieingefüHt unb brei SBieitelftmiben in SDmift gefotten. 

19. Uicgcntuürmcr 

Ttan gibt 750 @r. feincä Wet)t auf baä «ttubel&rett, 
fenier jwei ganje gier, ein ©tücfdjen ffluttcr, etroa3 6alj 
unb lauwarme Wild), oerarbeitet bieS atlcä 51t einem ganj 
feinen Seig unb fä'jjt benfclbcu jugebceft, eine ©tuitbe rufjen. 
Hßbann fdjncibct man flcine gtiicfdjen barnuS, bretjt gnnj 
bünne SBürftdjeu (SSiinncr) bauon unb läfjt fie eine Imlbe 
gtmibe auf bem Sciibcr&rett trodnen; wäfjrcnbbcm mad;t 
man in einer fladjcn Srafpfamie ober einer tfafferode 
1 fiitcr mid) ober SRabm mit efmaS fflutter fodjenb, gibt 
bie fogenannten SSürmcr unter forfmöljreiibem 9?üt;rcn hinein 
unb läjjt fie auSfoajcn, bis feine Wild) mcljr barin ift. 
Dann madjt man ffluffer unb flutfet in einem fladjen 
Siegel beifj, gibt bie SBiirmer ömein, läßt fie barin rutug 
liegen, oljiie fie unijutoenben, bnmit fie am öoben eine 
fcfjöne gelbe Srruftt bcfonimcit. Sann fdjarrt man fie mit 
bem ffladfdjäufefdjcn auf, fegt fie auf eine ftad;e statte 
beftreut fie mit ßuefer unb ßimmt mtb gibt fl, f 0 aleidj 
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20. gicaenwürmet auf aitocrc 5lrt. 

ISine gute Dbertaffe föaljm mit einem tleincn ®tü* 
tp SButter läfet man lodjcnb werben, fteüt e8 »om öcuet 
roeg, giefet eine Dbertaffe fauren 8tafjm unb jwei ganje 
gier Innern. Stuf ein SRubcttuett gibt man 37o ©r. 
Sletf, etwa! ©atj, mad)t mit ber lauen SJiild) unb bem 
Siegle einen siemlid) feften Seig, wetdjen man fo lange 
abhtetet, bi2 er «lafen wirft. D^eidjt bie 9JUld) md)t, gibt 
man etwas nad); ben Seig läfjt man ein wenig ruljen, 
breljt ganj bünne SSürftdjcn (SSürmer) barauä unb läfjt fte 
«ine fjalbe ©tunbe auf bem Scubclbrctt troduen. 3n einen 
Siegel gibt man fingcrgliebl)od) Stal)m, ein ©tücfd)cn SQuttet 
unb 3udcr, läfet c8 fodjenb werben, gibt bie Sßegcnw ärmer 
unter beftönbigem 3liil)rcn l)iucin unb läfjt fie barin Ott* 
iod)cn; joUten fie nidjt jaftig genug ^cin, gibt man SRalun 
na*. Sulcfet läfct man ^ie ttt^ifl im Sieget liegen, bannt 
r.d, auf bem »oben eine «rufte bilbet ridjtet \xt *a\ | comb 
ooalen Watte an unb beftreut ff nut guÄei : unb 2>mnt 
ober m SSaniüe ' m )l " auStoc ^ eU - 

21. e^nljcn. 
375 ©r. 3JM)t, etwa» falte m unb Sali werben 
S^SlB * einem biden Sag abgeirrt, baun 
in emer Settel ju WW ^ flnb baran 

2t? ttt S S biet unb W m fein. Sann 
gerul,rt. Scr S fl J ^ c3 ttnb trcit)t bif(c „ 

madjt man pa «« e*«ptfei§« jeljr |d)netl 

Seig burd) ctucn » bamU bie €po(}CU md)t ungIc ^ 

in baS t^JJ* " «attte flut unb oft übevfotten, nimmt 
werben. 3\* = ©^oumlöflel Ijerauä unb läfjt fie in 
man fie mit e aWtt «fen, tut)tt fie mit laltcm SSaffer ab, 
einem ee *? fctt man mit bem übrigen Seige ebenfo. Saun 
hierauf DCt ^,^ t @tud »uttec in einem Siegel ober einer 
läfet wan . „jerbtn unb röflct bie Spaden barin, bis 
Raffe««« j ( ft elbe Rtufte betommen b,abeu; nad) «Belieben 
fie eine f* fi 
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einjeln aufammengeroHt, jeber in »ier nntbe Srücfe jer- 
fdmitten. Stlsbaim fefct man fie m eine mit öntftt aus- 
geftricfjene ^orjeltonfcpfjel, madtt einen ©ufj Bon einem 
6tü<fdjen jerfaffenaSuÜer, einem '/sfiiterSDcild;, fünf Stern, 
ftoei Sfffftf SKebJ unb ettoaS @afj, giefjt biefen über bie 
$fannfudjen, beftreut fie oben mit gewiegtem ©djinfen unb 
lagt fie gut bacfen. SDie ^famifudjeii werben mit ber 
©Rüffel, worin fie gebatfen würben, $u Stifdj gebracht- 

29. ©ierfitdjcn. 
Man nimmt fedjs Süffel frineg 3M;I, rtyrt ti mit 
einem '/» fiiter fairer aßild) nnb etwa« ©alj au einem 
glatten Steig, fdjlägt fecf)§ gier, unter bcffänbigem Stühren, 
baron. ft&faim madjt man ein ©tütfdjen ©#malj auf ber 
Omelettepfanne Ijeifj, gießt bie £rirfre beS Steiget barauf 
nnb Bäcft iljn auf beiben Seiten fdjön gelb, (Sbenfo Der- 
fä^rt man mit ber anbern £ä'tfte beS Steige«. 

30. ©tcrfiidjen mit ßtvicbctn. 

©ed)8 Söffet SWcbl werben mit V« Siter rottet «Deila? 
unb etWa5 ©aty $u einem bitten Steig angerührt, #miebeln, 
gana ffein gefcf;nitten, baninter genifirt, aulefct fecö« @ier, 
eine« nad) bem anbern, bnran gefdjtagejt, bann ebenfo wr» 
fahren, wie unter ber oorigen Kummer angegeben ift 

31. ©icrfudjcn mit ©djmttlaud). 
SBirb ebenfo gubereitet wie ber oorige; anftatt ber 
ßwiebeln nimmt man ein öiifdjelcfien fein aefchnittenen 
©cbnittlaucö. 

32. SMaccarotti mit ^nrmcfanfäfc. 

Sßentfdje, beffcr italienifdie aWaccaroni werben in fieben- 
bem ©alawaffer weid) gefocbt, bann in einen SDurcbfdilaq 
jum ablaufen gegeben unb mit rattern SBaffcr abgefdiroemmt 
in eine flafferoüe ober einen lieget gettjan, ein © tü(J 
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nacfj Belieben etwa« SBratenfdjüf) (©auce), unb fein ge= 
riebener ^armefanfäfe baran gegeben, jugebeeft unb einige- 
male gefebwungen. STßan garniert weiften« gebratene« tRinb- 
fleifd) bamit. 

33. SDiaccarom mit Stinten. 
SMe ÜRaccaroni werben in ©aljwatfer weid) gefodrt, in 
einen S)urd)id)Iag junt Ablaufen gefdjüttet, mit f altem SSaffet 
a6gegoffen, bann mit einem ©tüd Surtet, etwa« faurem 
9?atmt unb etwa« fein gewiegtem ©tfjinten in einer SafferoHe 
gefdjwungen. Sine fjatbe ©tunbe cor bem 3tnrid)ten wirb 
eine ©djüffel mit SButter beftrid)en, bie SKaccaroni hinein- 
getfian, mit geriebenem ^armefanfäfe unb SBröfeln beftreut, 
'/* Sit« fauret fRafjm barüber gegoffen unb im 5tob,r ge- 
braten. 

34. fRubclmefjtfocife mit Stinten. 
2Jcan madjt t-on brei ganjen eiern, etwas ©als unb 
S75 ©t 3JM)( einen feinen Scubetteig, fcfjneibet biefen 
in brei Seite, beett ifc,n mit einer ©d)üffel jw, bamit 
et feine fiaut betommt, wattt bünne gtede batau«, täfjt fie 
ein wenig trodnen, fd)neibet bann nid>t ju feine 9cubetn 
baranS täfjt in einet Stafferolle ©affer mit etwa« Salj 
fiebenb werben, to*t bie «nbett. «nter beftänbigem 9lüfc,ren 
L;L« Wadi aefit Minuten fdjüttet man fte auf einen Seilet, 
& fie m#maö mit tattern SBaffer unb täfjt fie fatt 
TrSu 2Bät)tenbbem wiegt man wer ©tüde gefottenen 
1' ©diintcn, ftreidjt eine Stuflaufform gut mit Söutter 
T P ttveut fie mit iBröfetn, legt eine Sage Rubeln, bann 

• Pnne ©d)'" tcn ^" ein unb ,ät,tt '° ^ ort ' 6i3 bie gorm 
statte «ott ift- ® ie V**^ ben ©d,lufj- machen. 

J ? «iwmt man einen Stoppen fauren $R fl §m, etwa« 

5 a 5? a« rit ,fd)8 ®- er w flUt bQtin ° 6 ' N* bie SRubefn 
f mit Udl <U w2 ? iwtd f unb « ^ «ofc ©ie 
ba JSen eine ¥*«. S)iefetbe ©prije «te 
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35. 9?ubefmelj[foeife auf anbere «rt. 

2ßan rüfjrt 125 ©r. Suffer fcfjaumig, fcfjßgt fe<f)S 
gan*e gier, eineg nacf) bem anbern, baron, rüfjrt bie ab- 
flefitfjrfen Kubern, ben fein gewiegten ©cfn'nfen unb fecf)§ 
ßöffe^ fauren SRafim banmfer, fußt eS in eine mit SSntter 
«u§geffricf)ene unb mit Srofefa nuSgeftreufe gorm unb bacft 
fte brei Sßierfefffunben im sjfoljr. 

36. «Srotfnöbcl. 

S^n 2Bei§6rote werben in gan$ feine @cf)ei6en auf- 
gekniffen, fünf ©er, ein ©tfjojwen forter SWiltö unb etwa« 
^ gut t>errüf)rt unb baSfelße bannt eingereicht, eine 
©tunbe ffefjen geraffen unb wäljrenbbem nocf) einmaf bura> 
emanbergemengt. 3f{ baS Srot giemricfj meid) geworben, 
ffaubt man öier StoQlöfttl 97?ef;f baran, »ermengt eS gut 
mtt bem Srofe unb bre&t eine Sßiertefffunbe Bor bem flogen 
fefte Stnöbü barmt, toeld)e man eine fjarbe ©tunbe in 
fiebenbem ©al^waffer focfjf. & iff gut, pcrff einen ftnöbel 
*ur Sßrobe emjHfegm.j «erfüllt er, fo gißt man etwas äßeftl 
rtacfj, foHte er aber ju feff fein, f$r%l man nocf; ein ®i 
baran, ober giefjt etwas Wild) nacf). 

37. «rorfnöbcl auf onbcrc Sfct. 

©of JBrot wirb bünnbräfterig nufgefd,niffeii, mit efwo« 
Jfigern Samara iibergoffen, jttgeöücft, gepuffert unb fo eine 
ffiierfelftunbe fegen geraffen, bann mit tattet mild, an- 
gefeuchtet, bocfj nicf)t 311 nag, nur mit fouic/, als baß SSrot 
fad|f annimmt unb fo wieber eine ©fünfte fegen aclatirn- 
tonn werben ®ier baran gebogen (auf , e 3 wei SB tote eh 
m ebensoviel 2öffelWet>l, äffe* gut öermengt nnb X,e7 
eine ffiiertelffui.be oor bem Sieben Shwbet oeformt ,,„x • 
Wertelftunbein ©af.waffer gefoffen. Wrf,L fi erllT 
finb, werben fie in ber Witte burd)gefd,mttcn Utt h «, u ■ 9 
ScTjniafi geröfteten «röfe/n uberaoffen. mÜ m 
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38. Srotfnöbcl auf brüte 9Trt. 

105 mr\l^ to f e " f dnMätoi 9 ««nitte«, mft 
Ub£ ä? dmk fl6n 8o|?en, einem v/ßiter 

Sftb/*?^ r?- e6r "^' 9Ut bl «^™" b « Bernau ein 
ötunbe fte^en gern fle „, fed;g gier bQrQn rf 

ate uf urdjemanber gemengt, „adj ©utbünfen gefar en 

burfen md)t Tange ftefjen, ba fie fonft feff werben. 

39. SränfiftJ)c f nobel. 
Srei Kir^rote W „fi & et man in flehte SSfirfel unb 

Ide ©r. SDccIjf, bret ganjen eiern «nb etwas SKiM unb 
ein wenig ©al ä einen bic!en ^fannenf udjentcig , gibt ba§ 
geroftete 23rot tjtnein uub läßt e§ wcnigftenS jwei ©tunben 
ftetjen unb regt bann mit einem Söffe! tnöbel i n fodjenbeS 
©arjwaffer unb fiebet fie eine f reine tjalbe ©tunbe, fie fotlen 
bann gleicf) ju 'Jifcfye gegeben nievben. 

40. ScruicttenflDfj. 

Bebarf: 6 OTitrf)6i-ote, 4 (Siev, 9Jiel)I unb 31l\{^. 

©ect)8 9Ki(d)brote fdjueibe man wie ju ^itöbeln in 
bümte ©Reiben, baoon röfte man eine Jpälfte, bie anbere 
tjinqegen tt»cicf)e mau in Wild) ein. herauf menge man 
beibc SEeilc bmdjciimuber, gebe «.er gaujc (Siev, etwa§ Sof. 
u„b einen fiorfjlbffcl 9JM,1 baju, biube ba§ & mw in ej 
©ermette unb taffe cS eme ©tunbe f.eben. SBefonbeö gut 
JU «Racjüut ic 

41 (ScrüicttcHflofj n „f nnbcre ^ 
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fodjenber 2J?ifdj, bodj fo, bafj bte ©dmiden nur genest 
werben. Sinn nimmt man •/« <Bfb. (125 ®r.) SButter, 
bünftet barin fef)r fein gefdjnittene 3wie6eln unb gibt ei 
über baS Sörot, wie aud) ©afj unb fein gefdjnittene $dn> 
fifie. fJlad) einer ©tunbe rü^rf man 12 ©otter feljr flaumig, 
gibt baS Sörot baju, fowie audj ben@dmeeBon 11 (Sierflar, 
tljut alles in eine rcdjt gut mit SButter beftridjene ©erotette, 
Weldje gut jugebunben wirb unb fodjt bie SKaffe in fodjen- 
bem ©aljroaffer. eine ©tunbe lang. Seim Hnridjten fltW 
man geröficre Söröicln barüber. 

42. ©ctoü^nri^c gn»§c Stücrfnöbcl. 

6 5D?ildjbrote fdjneibct man wie gewöfjntidj ju ffnöbeln 
auf unb gießt fie mit 2 großen ©djöpf löffei coli fetter 
fodjenber gleifdjbrüfje an, raifrfjt fie gut untcreinanber, 
bedt fie ju unb läßt fie eine ©tunbe fteljcit. SSaljrenbbcm 
reibt man auf bem SHeibeifen V» $fb. (250 ©r.) SfiinbSlcber, 
gibt biefe ncbft fein gewiegter SjJctcrfilie, Smicbcl, etwas 
Gitroncufdjale, ©af^, Pfeffer, feinem SWajoran unb einem 
Keinen ftodjKJffrf aiicljl an baS 93rot unb julc&t nod) 2 
ganje oerrütjrte (Sicr. SWod) Söcliebeit and) ein wenig Wtlütf» 
fuodjenmarf rofj fein gewiegt. 3ft alles gut oermengt, formt 
man 8 ©tücf fauftgroße finöbel, briirft fie redjt feft ju- 
fammen unb fiebet fie V» ©tunbe in fodjenber gleifdjfuppe. 
6S ift gut einen Änöbef oorfjer^u probieren, fo lange bie Suppe 
fodjt. ©iefjt ber Snöbct nad) ein paar 2Kinuten nidjt fdjön 
glatt aus, wie oorfjcr als mau iljn einlegte, fo ift eS beffer 
bie übrigen 5Inöbef in feinem SUfcfjl Hm,$ubrcljeH unb bann 
einzulegen; bicfcS fficrfnfjren fdjüfct aud) Sürof' unb ©djinfen' 
fiiöbcr »or bem Verfallen. 

43. GJrof/c ScDcrfitöbcl. 
600 ®r. (1 $fb.) ffalbSIeber wirb rein gewafdjen, a&- 
gebeutet, auSgefdjabt unb mit 12ö ©r. (>/* SBfb) iWarf 
einer ßwiebef unb etwa« <Peterfin„,rrouf fein gewiegt. 3„' 



Nfa »erben jwei 2J<ilcr,brote in falte gjlUdj eingeweicht 
«nb brei SRildjbrote gu Söröfeln gerieben. (Etwa 70 @r 
»uttft, beffer Hbfdjöpffett, fdjaumig gerührt, fünf ganje 
Jier baran gefdjlagen, bte fieber, jicmlid) »iel ©alj, nad) 
blieben etwas pultoerifierten Majoran unb fein gewiegte 
wonenfdjale, baS SDcildjbrot unb fo oiel Söröfeln, als ber 
«ig annimmt, baju gegeben unb Snöbel barau« geformt 
jN& 5leifd)brül)e, fjalb SSaffcr wirb fodjcnb gemadjt unb 
0« Jhtöbcln eine Ijalbe ©tunbe barin gefotten. 

44. ScBcrbubbing. 
600 ®t. (l $fb.) Kalbsleber wirb abgeflutet, mit 
250 ®r. ('/» <ßfb.) Sttarf, etwas Gitronenfdjale, einer gwiebel, 
tiWaS ^eterfiliengrün fein gewiegt, bann in eine ©ajüffci 
flf geben, fedjS ganje (Siet, eines nad) bem anbem, baran 
gefdjlagen. ferner nimmt man Söröfeln (ungefähr 200 ©r.) 
bon Bier trodenen TOildjbroten, eine Dbertaffe guten fauren 
8lal)m, etwas Pfeffer, 9JcuSfatirafo unb jicmlid) öiel ©aij. 
Stonn wirb eine S" orm «"«t ©djiualj ober Söutter auSge- 
ftridjcn, mit Söröfeln auSgeftrcut, bie «Diaffe rjineingefüllt 
unb brei SBiertclftuubcii im 3lot)r gebaden ober eine ©tunbe 
im fcunft gefotten. SDcan fann bie SDtoffe audj in ein ©djweinS- 
nej} füüen, einnäljen unb in einer fladjen «Reine braten. 

45. ©ctincfcncr Sifi^bubbtng. 

$>ierju eignen fid) bicfogcnanntenS!Beißfifd)e*)am beften 
SRan fdjuppt fcd)S ©tücfe, jebeS ju ungefäln einem •/« 9?fb 
(250 ©r.), ab, nimmt fie auS, toäfdjt fie, fjäutet fte ab' 
läft baS gteifd; uon ben ©väten, wiegt baSfetbe nebft einer 
ganjen 3wiebel unb ^cterfiliengrün feljr fein, rüfjrt bann 
«/4 «ßfb. (125 ©r.) Sutter ju ©djaum, fdjlögt 4 ganje (Sier 
eines nad) bem anbern, baran, berTÜfjrt fie gut unb gibt 
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bie aewtegten gifdje hinein. 2>ann gießt man einen Rotten 
©poppen -(V« fiiter) SKilcr, baron, rübrt beftänbtg fort unb 
gießt nad) unb nadj fo fiel forte WM) N** 6l§ e§ 
gefäf)r 3 /4 Siter ift. 5m ga«3«t W man einf § aI6e ® tn " 
rühren; je länger man rü&rt, beffo metjr Süfitd) nimmt er 
an unb befto feiner Wirb er. Eer Seig muß fo biet fem, 
baß er jtdj gut rüb>n läßt. ©otlte bie äßaffe nod) ju bid 
fein, fo gi&t man nodj mefjr Wlify nad) nebft einer fjantrtwfl 
geriebenen Mein, jiemliaj oicl ©afj unb etwa« SKuSfat. 
nuß. — ©ine runbe gorm wirb mit Sutter gut auSgeftndjcn, 
bie SKaffe tjineingefüflt unb eine ©ftrttbe im föofjr gebaefen. 
— ©rüner ©arat ift fjiergu aß SBeifage am beften. 

46. ©efottener ^tf^ubbing. 

»iefetbe 3D?fiffe Wie (SRr. 45, ®. 345) roirb in eine 
mit SButter beftridjene ©ertiiette Icidjt eiugebunben unb eine 
©tmtbe in einem Äeffel ober großen §afen in fodjenbem 
©aljwaffer gefotfen, einmal wäfjrenb bem «Sieben bie juge- 
bnubene ©ermetfe nmgebrcfjt, unb Wenn er fertig ift, auf 
runbe Patte geflutt. — Sßon SButter unb 2ßcr)( madjt man 
ein b>llgcibe§ ©nbrenn, füllt eS mit greifet)- ober gaften- 
briifje auf, fäuert eS mit etwa« Sitronenfaft, läßt e« gut 
auSfodjen unb gibt e« über ben Sßitbbing. ÜRan tarn ben- 
felben audj eine ©tunbe im Sunfte fieben. £at man tum 
bem gefottenen gifäjpubbiitfl etwas übrig, fo räßt fief) ber< 
felbe gut »errbenben, inbem man itjn in fteiufingerbirle, 
flacfje Stüde fdjneibet, felbe in @i imb SSröfern iimwenbet 
unb auf ber ■ «Pfanne in rcidjridjem ©djmarj fd;ön gelb brät. 
2Rait tann grünen ober Rartoffelfafot baju geben. 

NB. 8fu8 bemfclBen Eeige fonn man audj fingerlange 
SBfirftc formen; man muß jebodj bn^ii etwa« mcfjr 93röfcln 
in bcit £cig ncljmcit, bicfcl&cn »»erben (cirfjt iii SMcljl untge. 
»citbet unb ftl forfjcubcm ©oljiortffrr gef orten. 9?nrf) bem läßt 
man ©rfjmalj auf einer flauen Wanne beiß werben, gibt bie 
ffiürfte barouf unb bratet fte auf beiben «Seiten 9 eI6 
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47. £efenfnobf. 

• Man gibt in eine ©cpffel 750 ©r. feine« 3Jcer)t, morbt 
in ber SRitte tarn jwei Söffein guter «Bierhefe ober 70 ©r. 
rrodener §efe unb lauwarmer Wüd) ein Sümpfet, unb läßt 
bic§ an einem Warmen Orte ober in ber »äfje be§ Ofens 
mtrcietjen. Sann fötögt man jwei ganje ®ier, 87 @ r 
■flutter, raumarme aJcitdj unb etwas ©al ä baran unb maef/t 
einen feften Seig barau§, ben man mit bem Jtodjtöffel ab- 
djtagen tann; ift biefer Seig fo fein, baß er «Brufen wirft, 
jefet man tt)n wieber an einen warmen Ort jum Stufgeljen! 
Ungefähr nad) einer ©tunbe madjt man in einem Sampf- 
nubettteger SJcitcrj (3 Zentimeter f,od)) unb ein ©tücf ©djmah 
todjenb, ftreidjt bie §citfte be§ 5etge§ tn'nein, gibt gefodjte 
3wetfdjgen ober §u^eln (getroefnete Satten barouf, bedt 
e« mit ber auberen §ätfte be§ Seige« ju, fdjließt ifjn mit 
einem paffenben ®edel unb läßt e§ auf ber «ßlatte gm 
focfjen, bi§ e§ ju prnffetn anfängt. 3Me§ bauert ungefäfir 
eine gute fjaffie ©tunbe. Stufgcbedt barf e§ wäfjrenb biefer 
Seit nidjt Werben. — 9JJan gibt gefodjte Swetfdjgen ober 
§ufeern qI§ Sompot baju. 

48. ^efenfnopf auf anbere 9Trt. 

äBan bereitet benfetben Seig, wie öorbefcfjrieben, ftreidit 
eine ©croiette mit Butter ans, gibt ben Steig fjinein, binbet 
bie ©eroiette leidjt ju unb foetjt benfetben eine ©tunbe rana 
in fiebenbem ©aljwaffer ; einmal wäfjrenb biefer Reit wirb 
bie juqebunbcne ©erüictte umgcbrefjt. ©cf)üttet ibn atebairn 
auf eine ftadje Patte, jerreißt in mit einer großen © a b P t 
unb übergießt tt> mit tie.ßcm @#ma% - ( . g 
ju «ompot ober faurem Stagout geben. m 

49. 35nmpfmibcln. 

<^n eine ©cBfiffel gibt man 750 (Kr t • 

m *** *»« •* unb -* ** Är'fiet 
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mf)lei ein SämpfeL Storni ß$t man 35 8t. Snttet ht 
einem V* ß&r SEilcb, serfdjleicfjen. SP * 9 IC ^ 
man eS anS 2Ke$l, fW it™ W nebft etwa« 
Sali baran, fdjlägt ben Seig mit bem Sodjloffet ganj fem 
ab unb tä&t ifjn abermals eine ©tunbe geljen. SUSbatrn 
fefct man auf ein mit 3Ke$I beftaubteS Srett mit bem fioffel 
gteidjgro&e Rubeln, weldje man mit einem Sudj suseoecft, 
abermatS eine batbe ©tunbe gefjen lä&t. - 3n einen flauen 
Xiegef gießt man fingergliebfjod) SRafim, gibt 105 ©r. Sutter 
ober ©djmatj unb ein «eines ©tüddjen 3uicr bmein, la&t 
tS fodjenb werben, fegt bie Rubeln aneinanber bmeiit unb 
terfajließt ben Siegel febr gut. 8» Serfc^IuB taxm 

man audj um ben ffianb bcS MM ein feitdjtcS lud) legen, 
fo ba& fein Sampf berauS fann. Sie Zubern läfjt man 
fo lange Fodjen, bis fie anfangen ju praffeln (ungefäbr 
jwanjig bis breifeig ÜKiimten). @S barf unter ber platte 
nur mäßiges gcitcr fein, ba bie 9?ubefa leid)t anbrennen. 
SBäfirenb fie $ugcbcdt fod)en, ift eS gut, wenn man ben 
Sieget r)ier unb ba ein Wenig brefjt, bamit er Don allen 
Seiten grcidjmä&ig erfu'ßt wirb, ©ie bürfen erft abgebeert 
werben, Wenn fie fertig finb; nndjbem man fie mit bem 
Sacffcf)äufercr)en herausgenommen f)at, werben fie, mit ber 
ff rufte nad) oben, auf eine «platte geregt unb müffen bann 
fogreid) aufgetragen werben. — 5Wan gibt Sßaniflefauce 
(3lr. 1, @. 166) baju. Wlan Faun aud) in ben SRabm, 
üt Weldjem man bie «Rubeln eiufodjr, etmaS SSaiiiHe^uder 
geben. 

50. 2>umjif»ubcrtt auf aubcrc 9frt. 

©er Scig wirb ebeiifo bereitet, wie ber Oorige, nur 
rairb reine Surfer in benfefßcn gegeben, im übrigen öetfabren 
»ie borfteljeiib. 

51. SampfmtMn mit Stirnen ober Rmctfdiacti 

QkmXpftatMn turrbe,, ebenfo bereitet £ Vi . <!' 



ftoetfögen tn ©affer unb SBkin, nebft guder, giefet, wenn 
fie meid) finb, »on ber ©auce, ftatt ber SJtitöj, fingerglieb- 
M in einen Siegel, gibt ein ©tüd 23utter ober ©djmalj 
baju, läfet eS fodjenb werben unb fefct bie Rubeln hinein, 
beeft fie fefl pi unb »erfährt wie unter 3h. 49, ©. 347 
angegeben. — ©tatt ber SJaniUejance gibt man bie gelodjten 
feigen ober ßroetfdjgen als Äonqwt baju. 



52. Smfatcnnubctn. 

3n eine ©djüffel gibt man 750 ©r. feine« HReljl, 
madjt in ber Witte beSfetben m einem H* Siter lau- 
toatmer SOcitd) unb jwei Söffet guter Sierljefe (ober 
70 ©r. trodener $efe) ein Schupfet (fcebel), Weld)e3 man 
in ber 91% beS Ofen» get)en läfct. hierauf läfjt man 
70 ©r. SButter in einer Dbertaf je äerjd)(eid)cn, gibt eS lau. 
toarm an ba§ Sampfei, jowU jwei ganje @iet unb swet 
Sibotter, etwas guder unb ©atj. ©djtägt tjierauf ben 
Seig, metdjer eben fo feft wie ein Samvfuubetteig fein mufe, 
mit bem Sod)töffct fo tauge ab, bis er ganj fein ift unb 
Stafcn Wirft, hierauf täfct man ifitt in ber Stifte beS OfenS, 
mgebedt, abermals get)en. S«ad) ungefähr einer ©tunbe 
beftaubt man ein 9Iubctbrctt mit TOcljt, ftidjt mit einem 
©tedilöffel aus bem Scige Rubeln, in ber ©röfje einer großen 
9iufi, auS unb legt fie gteidjmäjjifl auf baS SBrett unb bedt 
fte mit einem gewärmten Sudje ju, worauf man fie aber- 
matS eine ffiiertclftuube fleljen läfet. 3n einer ftadjen langen 
«Bratpfanne tä&t mau fingcrgliebtjod) SRild) unb ungefätjr 
140 ©r Butter ober ©djmalj todjenb Werben, fe|jt bie 
Wubctn gteidjniäfiig neben einanber Ijincin, beftreut fie oben 
aani bid mit fein gc\tof 5 encm ßuder, mcldjer aud) mit 
ettoaS BoniOe uctmifdjt fein barf, ftcüt fie ins mof,r unb 
läf-t fie eine tjatbe Stunbe braten, otjne febod) baS JRohr 
,u öffnen- &* mü " e " .^ e " eine WH braune ffrufte 
unten »od, etmaS SR.ld, baben, foU lefttereS nidjt me^r 
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ber gnll fein, fo gießt man nod) etwas SRity nad). Saju 
gibt man «aniEefauce 1, @. 166. 

53. Waffen. 

Bebarf: 375 ©r. «Kelpl, <h SiterMdi, 1 i»P 3«* r - 1 ®&" 
löffei Sc§ina(3, 4 gier, 35 ®r. £efe, emgefottene grüßte. 

375 ©r. 2KebJ rüfirt man mit einem Vs Mm Im 
«Danner SRildj an, gibt 1 e&föffel Surfet, 1 g&töffel jer- 
laffeneS ©djmala unb 4 gibotter baran, 35 ®r. ottfgelßfie 
§efe unb etwas ©afj. SDer Seig muf3 wie ein biefer jßfatuf 
fudjenteig fein. Man laßt tfm nun ungefähr 1 ©trabe an 
ber SBä'rme gefjen, mengt bann nod) ben «Schnee ber 
4 gierttar barunter unb fängt fogleid) ju Baden an. SJm 
beften ift eS, mau nimmt eine fogenaimte SDalfeuform ober 
aud) eine ©üiege(fierr>fanne, inbem man in jebe Vertiefung 
ein wenig ©djmafy gibt, biefeö Ijeiß werben faßt unb bann 
1 ggröffer Don tom ber ÜHaffe l;inein gibt; finb fie auf einer 
©eife tjeB&raim, Wenbet man fie um unb baeft fie fertig, 
maä bei offenem geuer fetjr rafd) gefdjiefjt. Sttöbann be« 
ftreut man fie mit ^urfer uub belegt fie mit gingefottenem 
ober gibt Stompot baju. SDiefelben fotfen tjeiß ju Sifdj 
getauft werben. (<SS iff gut, 2 ©tun ben oor ber aflaft 
itit mit ber Zubereitung ber ©alten &u beginnen.) 

54. ßauSbxoL 

c 8 /j r °rr ( ? ® b) ed,tcS BWBmmM 8'W man in eine 
große ©Buffer, maeft ton Sauerteig, ben man Dom SBäcfer 
für b.efe* Quantum Defommt, in ber SKiffe beö SWeftes ein 
mmm m ben Sauerteig nod/ forljer 

mit einem «/. £,ter gut wannen Mafios SDiefeä fnfl 
ateno» 7 uub 8 Uör gefcOe^en Hun S 

baS fcän.ufel an einem mannen Orte illne bectt heben T m 
anbereu Sag frfi» 7 Uft gießt mon einen III? 
manne« SBaffer baran, ferner 2 ^oirbuon ©J iL , 
u,,b «ei naa) Selirben, „ieüeiajt je HmSSj^SÜ 
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bietet ben Seig nun redjt tüdjtig folange ht bet ©djüffel 
<*/ M8 er ftdj oon ben gingern löft. 2Ran Ififjt itjn nun 
m ber ©ajüffel bi§ ungefähr 10 Ub,r getjen, herauf gibt 
man benSeig auf bas SKubctbrett unb formt iftt, roie man 
bie Satfförbe tjat, läuglid) ober runb, beftreut tiefe Siörbe 
iuerft mit SERe£>t, bann mit Stummel ober gendjel unb legt 
ben Sßeden t|inein, betft itjn mit einem Stodje ju unb trägt 
fie sunt Sßäder. S)ort muffen fie abermals bis 12 Uft- 
8ef)en, too fj e aisbann gebacten «erben. 

55. Dftetfoot (gioben). 

3n eine ©djüffel gibt man 1 Sßfb. (500 ®r.) feines 
M% mad){ oon ungefähr 35—40 ©r. $cfe ein Sämpfel 
"«ib läfjt es gel)en. Sann gibt man V* fiiter Söfild), 
100 ©r. ©djmatj, 2 gibotter uub 1 ganjes gi foroie etwas 
®a(j baran. 5Run arbeitet mau biefeu Seig am Scubelbrett 
folange ab, bis er Sötajen wirft. (5Der Seig barf nid)t 
me|c Heben, fünft gibt man nod) etwas Söiet>[ baju, ift er 
ä u feft, nod) etwas Dcild).) ÜJlan formt einen grojjeu ober 
jwei Heinere 2aibe, legt tiefe auf ein mit ©djmalj be- 
ftridjenes unb mit 9Jiet)t beftaubtes Sßted), täfjt fie feljr gut 
getjen, fdjueibet bann mit einem gvojjen, fdjarfen ÜKeffer 
Sierede auf bie Dberftäd)c, beftreidjt fie mit gigelb uub 
baeft fie »/*— 1 ©tunbe in gut get|eijtcm 9ioi;re. 

56. 9JWfl>33rot. 

JBon 1 SWo (2 #>.) W<$, 3 efetöffel ftifefier feefe 
etwa« ©alj, 30 ©r. »utter unb lauwarmer SKildi foniel 
als nötig, wirb ein £ei 8 angemaßt, unb folange gefnetet 
bis et «lafen wirft- ©terau i aufgeben getaffen, «eine runbe 
2aibd)en geformt, auf ein beftndjenes iöled) gelegt mit WM 
geftridjen unb fd)bn getb gebaden. a Mü * 
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i. Omelette mit Äonfitflrcn. 

Bebarr: 2 Jtod,löffel Ueftl, eine Dbertafie SHUcb, 2 Gier, 3"** 
unb einflefoltene grüßte. 
Man ritt «mei Sodjlüffcl SWc^l mit ein wenig » 
gut ab, fdjtägt jwei ganje ©er baran, jutfert e« nag SBe- 
SSag Ä auf ber Pfanne eine Omelette auf I*«Cflta 
fdiön gelb, bie mau mit eingefallenen ©"«Beeren, ©^beeren, 
Speeren, Hagebutten ober bat futtt roat f.e Ind, 
»lammen, ftreut oben feinen ßiider barauf unb gibt fie 
m m jn SS*. - SKan fann aud, gleich nutet ben 2e.g 
ZTm brei Dörfer «pfet, abgefd;ätt unb in Burg 
gefdmitten, rühren, mit benfetten bie Omelette baden, kufr 
Jufammenrollcn, mit 3uder beftreucn unb f«e marm S u S.fdje 
geben. 

2. Süße Omelette. 

Beborf: 2 Soffen KU* fl* »«5t 8 Ci «< 70 » 

»uttet. 

Hiibcrirmlb ilod;röffeI 2Her)l werben mit jwei Soffen 
Mi abgerührt, uad) ©ulbünfcit geliefert, bann brei <&\- 
botter naa) cinanber baran flcriifjrr, anlegt ber fcftgefdjlagene 
edinee uon brei Gimcifj teidjt banmter gehoben. Sann ntadjt 
man 70 ©r. öutter auf ber SjJfanne ^jeiß, lä&t t& wieber 
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rtta« abfürjleu, giefct bann bie Waffe barauf unb bäcft fie 
W fef)t mäkiget §ity!. 3ft eine Seite fd)bn gelb, rutidit 
Mit bie Omelette auf einen Seiler l)erau§, läßt roieber ein 
Btücf Sutter jerfdjteidjen unb Derfäljrt wie cor\tel)cub be- 
trieben ift, inbem man bie Omelette auf ber auberu Seite 

3. Aufgewogene Cmckttc. 

Bebatf: 8 Gier, 35 ör. 3uder , ©fynalj obet SButta, etage» 
(otteiie grüdjte. 

Stet eibotter werben mit 35 ©t. fein geftofjcuem 
Suder gut Berrütjrt, ba§ (5iweifc ju einem feften ©d)iiee ge 
fdjlagen unb leidjt unter Eier unb 3ucfer gehoben. Gin 
Cmclettepfanne wirb mit edjmalj ober ©uttet befttidje 
unb eine Omelette bei fetyt mäßigem ^eiiet gebaden, m 
Singefottcnem befttidjen, äufannueua,eroüt unb mit ferne 
ßudet beftreut. (Sinige Stopfen Gitroncnfaft an ba§ 9x 
gefottene gebtüdt, milüern baä ju Süfee an bet Omelet 

4. Omelette sonll6e. 

SebntV 52 ©t. Sudet, 6 (Siet, Butter, einnoWtene Srttdjte. 
52 @r. feingeftofcenet frxdec unb jed,5 ©igelb Werl 
e ,ne SSiettelftunbe geriet, baS Klare » fteifem Sdjuee 
Ken unb leid» bäumtet getwben. W«^«ne m 
man ein ©tüd »uttet b « c 

Srft u auf bet platte ober im 3M>r (md,t auf of,e 
52^5» DcügSb, tutfd)t fie auf eine fla ? e fr* 
, hctaii*. beitveut fie mit feinem ßuder, brennt fie 
P ,1 rSbeuben ®d,äufeld,e« auf, füllt fie mit ffiingefott 
«X 1<W fie einmal Rammen. 

5. Strubel oon Omeletten. 

Ulan barft ftan?, flew»tjttlia)e biinne ^fanntudjen (9J 
^ 33«.)), »ettlopft btei bii oier ganje Gier mit oier ! 
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gutem füfeen ober fauren 9?af)m, gibt tjierbon auf jebe« 
%tmew brei Söffet mit ßuder, gimmt unb ein wenig Wein- 
beeren (rein gewafdjeu) unb etwas SSröfrfn, roßt fie leidjt 
gufammen, bcftreidjt eine lange «Reine mit SButter, fegt bie 
Strubel ber SRetfje nad) tjineiu, übergiefjt fie mit einem 
1/4 Siter f alter unb bratet fie eine f)atbe ©runbe 

im 9ioI;r. 

6. {yläbclmcljtf^cifc. 

Sebarf: 280 ©r. «Dfel)[, */« Sla^m, 9 ©ier, 3ucfev, äSein« 
beeren, Siofmen unb SButter. 

5D?an baefe ganj bünne gläbtetn (Omeletten) 0t. 26, 

@. 339), taffe fie ein Wenig erfnften, überftreue fie mit ganj 

feinem giider, 2Scinbcereu unb 9tofinen, rode fie leiefjt ju- 

fammen, fd)ncibe au§ jebem gtnblein brei Seile, beftreidje 

eine EjoI;e Sonn gut mit 93utter, fe&e bie ©tiitfe gang locfer auf 

einanber tjinein, bis bie gorm beinahe üoO ift. Sann gebe 

man in einen »/« Siter Oiatjm jwei gan^e Eier, brei Sotter, 

guefer nad) SSetieben, quirle bieS gut ab unb gie&e eS über 

bie gtäbtein, laffe eS nod) eine SBiertetftunbe ftetjen, gebe 

oben einige ganj ffetne ©fiiddjcn S3utter barauf unb bade 

fie tangfam eine fjalbe ©timbe im 9tofjre. 9cad) Setieben 

fanu biefe 2#et)Ifpeife autf) in Sunft gefotten Werben. 

7. gittSflcaogcnc Strubel (Sßicncrftrubel). 

SJebarf: 375 ©r. TOeOt, 210 @r. Butler, 5 gier, ©alj, 3ucfer, 
SBeinbeeren, iüröjetn, '/« Siter faurer Stafjm, "/ ! Sil« 
fii&er Slatjm. 

2Uan gebe 375 @r. feines Wlet)l auf baS 9JubeI- 
brett, femer ein ganzes @i, nufsgroß Stifter, etmaS ©atj 
unb etwa« tauroarmeS SSaffcr, uerarbeite bieS alles ganj 
fein au ei"« 1 " leisten 9cubetteig, beefe eine ©djüffel 
barauf, unb laffe eS eine ©ttutbe rutjen. SDann breitet man 
ein reine« Sud) auf einen großen Sifd), beffäubt eS fein 
mit 9'bt ben Seig auf bas Sud), greift mit ben 

Rauben unter ben Seig unb jiet)t beufelben üorfic^tig bamit 
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er feine Södjer befommt, ganj fein au2. «ufeen fdjneibet 
man ben bieten 9iaub weg unb läfet ben ausgesogenen Sein 
eine SBiertelftunbe trodnen. - güüe t,ierju: 52 bis 70 ®r 
Sutter ober ©dimalj rüljrt man jd)auniig ab, fd)tägt 4—5 
eibotter baran gibt »/* Siter guten fauren $Rat)m baju, 
3'icter nad) Setieben unb etwas ^immt, jute^t ben ©djuee 
m ben Eiern, hierauf laffe man 140 @r. SButter ober 
sfyuatj in einer Sratpfanne ober in einer ftaffcrotle 5er. 
fajteia^en, überftreidje ben ©trübet ein wenig mit 53utter 
ober ©dnnalj, beftreidje it)n gteidjmäfsig mit ber pik, 
ftreue ein wenig SBeinbeeren barauf, fowie eine £>anbrjoli 
feine Sköfeln, rotte tt)n ganj teid)t jufammen, inbem mar 
ba§ Sud) mit beiben Rauben in bie §bt)e tjebt unb gebi 
•6n in eine tangtidje kleine mit ber jerlaffenen SSutter obei 
©djmatj, laffe tyn im 9*orjre eine Siertetftuube ansietjen, mad) 
atsbanu einen l h Siter füfeen ?Rat)m ober SOcitd) mit etwai 
Öuder todjenb, giefee fie an ben ©trübet unb bade ifjn b« 
SBiertetftunben im aio^r. ©oUte fid) bie 9«ild) ju fetjr eir 
braten, fo gief 3 t man öon ber ©ehe etwaä nad). (£r mu 



8. 9lu?gci»a«tc Strubel mit faurem maifm. 

ißebarf: 375 ©r. 3Kel)l, 2 (Sier, 70 ©r. Suttev ober SAmal. 

fr ^ itet r l a " ter lo 3 i nl)m ' 3"<t«, 3immt, Weinbeeren 
'/j Siter jufeev $Hnt)m. ' 

Huf ba§ «Rubetbrett gibt man 375 ©r. feineg SDieti 
jroei gauje (Sier, etiuaö talteS Sffiaffer, nufsgrofe iButt 
unb etwas ©atj, oerarbcitet biefeg ju einem feinen, nie 
ju feften Scig unb täf;t beufelben eine ©tunbc jugebo 
rutjen. §tu§ bem Seig fdjueibet man fedjS Seite, fori 
tteiue Saibdjeu barauä unb toctOt eine« nad) bem aube 
ganj fein au§. Siefer Scig läßt fid) oft, roenn er ein locr. 
runb geluatft ift, über bie $anb augjietjen, fo ba^ er nii 
metjr auSgemalft p werben braud)t. ffieun nun ein g(äi 
fein gcwaltt unb gebogen ift, beeft man eS mit einem Sin 
iU , bamit e« nid)t troden wirb unb fätjrt bamit fort l 
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man bie fedjS ^laben ferrig f)at. 3n einer tiefen «Bratpfanne 
läßt man ungefähr 70 ©r. Sdjmal* jerfdjleidjen, beftreidjt 
jeben glaben mit Sdmtalj, bann mit brei bis öier Soffel 
gutem fanren SRafjm, ftreut ^uder, Simrnt, ein wenig fem 
geriebene 23rofeln anb etwas Weinbeeren nad) belieben barauf, 
rollt fie reicht jufammen, legt bie Strubel in bie «Bratpfanne, 
übcrgiefjt fie mit einem >/* Siter fodjenben 3Mjm, worin 
autf) 3uder ift, unb bädt fie eine Stunbe langfam im 9M)r. 
Sollte ber 9M)in ju ftytefl eiufodjen, fo fann man nod) 
ein wenig nacfjgiefjen. 

9. Styfclftntbcl. 
StuS 500 ©r. SDMjI, 125 ©r. Butter ober Sdjmals, 
etwas Sali unb 1 Si madje einen Steig, fiaffe beujcl&en 
jugebedt einige £eit rub>u, -ücfje iljn auf einen grofsen, mit 
einem Sifdjtudje bebedten Zif4 red)t fein ouS, unb beftrcitfje 
ifm mit Ijeijjcr 23utter ober Sdnnafä, fd;neibe ungefähr 10 
Slpfel feinblätterig auf, gebe biefelben auf ben ausgesogenen 
Steig, ebenfo ftreue 100 ©r. #ittfer mit einem Kaffeelöffel 
3immt oermengt, fowie 65 @r. Weinbeeren unb Sultaninen 
unb 65 @r. fein gewiegte, abgcfdjälte SNnnbeln barauf. 
Severe fann man aud) meglaffen. Sferoi rolle ben Strubel 
leidjt mfammen, rege ifjn in eine Söratreine, in weldjer 
Suttcr ober Sdjma^ tjcijj gemadjt würbe, unb brate ifm 
'/«— 1 Stunbe, übergieße itjn aud) oon Qeit ju #cit mit 
etwa« MM), bamit er fd;ön faftig bleibt. 

10. tfirfdjcttffntbc!. 

3n ben oorfjer befcfjriebencn fein ausgesogenen Steig 
roerben fdjwar^e, auSgcfteinte ßirfdjen nebft ^uder unb 
gimmt geftreut unb ber Strubel aufgerollt, man legt ifm 
bann leidjt jufammengebogen in ein mit Sdjmalj it- 
ftridjencS Sied), beftreidjt ben Strubel aud; mit Sdjmalj 
unb bratet ifm fd)ön gelb im «Jioljr, man fann ifjn oudj, 
mie oben befdjrieben, mit 2Rild) braten. fDlit Qudet bt- 
ftreut, wirb er bann ju Stifdje gegeben. 
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11. £otfen=Strubel. 

Sflan madje aus 500 ©r. ÜKetjl, 1 (5t, etwas ©al; 
einem efjlöffel lauwarmen WafferS unb einem Stüddjen 93utt< 
(nufjgrofj) einen Steig unb laffe itjn eine Stunbe jugebec 
ruljen. SRim madje man folgenbe güüe: rütjre 75 © 
Sutter mit 125 ©r. guder fdjaumig, gebe nad) unb na 
3 (Sibotter, 65 ©r. Sultaninen unb Weinbeeren, 250 © 
topfen, »/* Siter faueren 9kf)m, 1 §anbootl SBröfel (oi 
einem SKitcfjBrot) unb sulcfct ben Sdjnee bon 3 ©ierfl 
baju. ajfan jietje ben Steig auf einem grofjen Stifdje rei 
fein aus unb beftreidje itjn bann mit jerlaffener 23utter u 
ftreidje bie güüe barauf, jebod) nid)t bi§ junt 3ianb, fonbe 
laffe einen breifingeibreiten fllanb frei unb rolle itjn tei 
jnfammen. SDen nun gefüllten Strubel legt man in ei 
fRein, in roeldjer man Sdjmalj tjeifj gemadjt tjat, befhei 
ifjn mit tjeifjetSJutter ober Sdjmaljuub brate il)n 3 1 4 — 1 Stuu 
12. SattoÜdftrubcl. 
8 grofje Sartoffein roerben gefotten, gefc^ätt unb r 
bem Srlalten gerieben, man tann fie aud) tag§ oortjer fiei 
Daj« gebe Ijiernuf einen guten 185 ®r. 3Ket)l, b. b^. foi 
bafi fid) ber Steig auSvoaltcu läfet, 1—2 gier unb et 
©atj- ?luS biefer Waffe walte man nun tleiue, teüerg 
^lede, bcftreid)e fie, wenn man mit allen fertig ift, 
tjeifeem Sdjmalj. hierauf ftreut man in Würfet gefdjiü 
Stufet ober geteilte Svuetfdjgcn barauf, roüt fie jufau; 
unb legt fie in eine Bratpfanne, Worin man oorrjer 
©tüd Sdimali t>at tjeife roerben laffen. 3ft nun ein Sti 
„eben bem auberen eingeridjtet, brät man fie fd)ön bi 
\txoa »/« Stunbe im 9tot)r. Witt man bie prüfte nid 
feart fann man etwa« m\<S) baran giefjen, eb,e man 

® ®rei SöRrf * C1UC * mt > [ luirb ™* ebenfpoiet I 
gKild, im Wuäpfanndjen ju einem glatten Steig anger 
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bann mit einem '/« Sttei 2Jcifcf) oerbünnt unb unter be- 
ftänbigem 9füf)ren ju einem bieten 23rei auSgefodjt. SSenn 
fidj mäf,renb be§ 9iüfren3 ber Söoben be§ Äoc^pfänn^en« 
rauf) onfftp unb anfangt gelb ju werben, iji ba§ 3Ku8 
fertig. Seim 2tnrid)ten beftreut man ei mit Sud« unb 
Biramt ober man beftreut e§ biet mit ^uefer unb Brennt 
ei mit einem glüfjenben <Scf)äuferd;en. 

14. fRtimnS. 

Jtebarf: 1 Siter 9iaf)m, 140 ©r. SieiS, 35 ©r. SButtet, 3urfer, 
gimnit. 

Sn einem Siter focfjenben Staunt wirb 140 @r. StetS, 
roeldjer uortjer auSgcfudjt, ge6rüf)t unb gewaftfjen ift, unter 
beftänbigem fÄiiljren eingehet. Sollte ber 9fei§ nad) 
längerem Äocfjen ju bid unb bie Börner nod) nid}t Weier) 
fein, fo gießt man pfe SRiftfj nad;, bis fte gattj meid) 
finb, gißt atöbann ein ©tiirfdjen SSufter 35 @r. baran. 
SBiO man, baß fiefj am »oben eine «rufte UM, Wim 
man beim «nridjten mit einem ©djäufeldjen au« bem 
Sieget nehmen unb oben auf ba§ 3RuS fegen tann, fo rübrt 
man ben ffiei* aufeftt nidjf mefr um. SBeim 2tnvid)tcn wirb 
bal 9Ru« unb bie Stufte mit fein geftoßenem Surfer unb 
gtrnmi beftreut. 

15. SWafroitcttimtS. 

»ebarf: '/« Siter 9ta&m, 140 ® c Sutter, 140 ©r. Surfet, 
140 ©r. aHotroncnprSjidjeii, 5 Eier, Quttt unb tieine 
3Jiarroiieiiplä!jcf;eii jum ©ärmeren. 

>/« Siter SRatjm läßt man mit 140 ©r. Sutter unb 
140 @r. 3ucfer gut fodjen, ftöf)t 140 ®r. SWafronen- 
ptäfäm ganj fein unb to& bavon ein WuS, rü^ri fünf 
©gelb baran, ffeßt bann baS ©auje auf Äofjlenfeuet unb 
riiljrt eS fo tauge, 6i8 eS fid) tum ber Sßfanne töft. SDann 
gießt man eS in eine runbe ©duiffet, fäßt es erlalten, garniert 
eSmit «einen 2RacroiteitpIä|>djeii unb gibt es fo ju T^d). 2Kan 
tonn es aurfj mit Surfer beftreuen unb mit einem gtii^uben 
SRnbftfdjiiufeldjen brennen. 
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16. Aufgesogenes SnrtoffcimitS. 

Sebstf: 10 gtofje Rattoffeln, 140 ©t. Butter, 10 Cier, 140 ©r. 
Surfer, >/• Suer Satyrn. 

3eb> große Kartoffeln werben gebraten, abgcfdjält mit 

140 ©r. Sutter im SDtörfer ganj fein geftoßen, in eine 

Sdjiiffet gettjan, jetjn ©ibottet, einen nad) bem anbern, baran 

gerührt, foroie ein V« Siter faurcr 9M)m unb 140 ©r. 

fein geftoßener Surfer, guteftt wirb ber feftgefd)fogeni 

Sdjnee »on jetm ©imeiß leidjt banmter gcljoben. ©im 

Sorm roirb mit Sutter auSgeftridjen, mit "gemmelbrüjet! 

beftreut, bie SDtoffe fjineingefüttt unb im 9lob,r brei Viertel 

ftunben gebaden. 

17. SBranbnoctcrin. 

Sebatf: *h Siter «#n, 70 ©t. Sßutter, SBaniUe, 3udet unb 
Simmt, 4 ilöffel SK^t, 4 Gier. 

Wßa madje % Siter SOtild) mit 35 ®r. SButtet todjen 

rütjve Vier Sodjlöflet SRctjl tjinew, trodne biejen Seig a 

bem geuer gut ab, \d)taQe Vnet bi§ jünf ©ier baran, u 

gebe etwaä ©at§ unb Surfet baju. Siann madje man 1 hS.\ 

gtatjm mit einem ©tüctdjen 93ntter unb handle in ein 

Sieget ober in einer Siaffcrotte todjeub, fdjlage mit ein 

Söffet Morfertn ein unb (äffe biefe gut auStodjen. 3ft 

gjiitd) oertodjt, (äffe man fte tutjig liegen, bannt fte e 

gebe Stufte bcfommcu, lege fie auf eine platte unb 

"ftreue fie mit Surfer unb Simmt. 

18. 3)itlrl)U0(fcrtn mit Shuttle. 

«ebati- 192 ®*- 3Ullt "' ! SS 10 efel5 » el «4» Site 
3tat)m, SaniOe unb g»*«- 

gjtau rtU)rt 140 @r. SButtet fdjaumig, fdjlägt ferf)« ( 

haran unb betrügt fie gut, bann rül)rt man jetjn (Sßti 

«ßefil uebft etwa? e«t& barunter. 3n einem Siegel 

man einen '/* Siter 3tat)iu mit einem Stürf Sanitte fod 

«erben, p8> mit bcm " ü,iel 9}ocfcrl » in 
SSeSn auf einer Seite fert.g, menbet man fie mit 
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Söffet um. — ©inb fie in ber Rcilcf) fertig gefodjt, faßt 
man in einem Siegel 52 ©r. SButter unb ßucfer (K'ß »erben, 
gibt bie Rocfcrln tjinein unb läßt fie rufjig liegen, bamit 
fie eine jdjöne gelbe Slrufte Befommen. ds ift gut, wenn 
man erft ein Röder! gur 5probe in bie Wild) legt, ©inb 
bicfelben ju lotfer, riiljrt man nod) SE>?cf»f baran, fiub fie ju 
feft, nod) ein Si. £od) biirfeu fie, in ber Wild) gefodjt, 
jiemlid) feft fein, ba fie fonft nicfjt fo gut finb unb fein 
fdjöneS Slnfeljeit §fi6cn. Sitebann' legt man fie mit einem 
SBatffdjäufeldjen auf eine fladje paffe unb beflieui fie mit 
gudci unb Simmt. 

19. ©ricSnorfcrln. 

Beborf: 175 ®r. Söiifter, 6 (Sier, 175 ©r. ©ricS, '/» Sit» 
Slatmi, Qudtv unb gimmt 

140 ©r. SButter werben flaumig geriitjrt, fedjS göttje 
'gier baran gefdjlagcn, 175 ©r. ©ricS nebft ctwa§ ©afy 
hjneiitgeriHjn. — Sn einer ftadjen Bratpfanne nindjt man 
i/j Siter Rafjm mit einem ©tncfdjcn SButter fodjenb, legt 
Rodcrlu ein, fod)t bicfelben baiin, toenbet fie mit einem Süffel 
einmal um. ©ollte bie Rfildj 311 fdjucfl einfodjcit, gießt man 
nod) etwas fodjenbe und), laßt bie Wld) ganj einfodjen, ju. 
tf-jjt laßt mau fie ruln'g liegen, bamit fie eine gelbe Stufte 
betomnicn. — äßftn legt fie auf eine fladje platte unb be 
ftreut fie mit Qndev unb Qmüat- 

20. SHityinibcIit. 

Seborf: 1 Ci, OTeljr, SRit($, jöuäer, 3"äet unb Simmt. 

SMait bereitet einen 9?ubeltcig, Wie unter 9h:. 8, ©. 67 
bcfdjricbcn, fdjneibct bie aiiSgemafffcn g-lcrfe, weldje man 
ein wenig trocfitcn läßt, in bflfbfingerbreite Rubeln, ©inb 
biefclben ebenfalls ein wenig getrorfuet, laßt man JRifcf) mit 
einem (lernen ©tüddjen SButter unb etwoS^ncfer fodjenb wer- 
ben, gibt bie Rubeln &i»ein unb riiljrt fie fo lange, bis bie 
gtfild) wieber gu fieben aufäugt. Sulcfet läßt man fit rngig 
liegen, bamit fie eine fd)öne gelbe Strafte befommen; im 
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Swtrofjre befommen fte oud) bon oben fönen eine fdjön 
tfarbe; legt f te bann auf eine fladje platte unb beftreu 
|ie gut mit 3utfer unb gimmt. 

21. SBaRcrnupcln. 

3ft ein Rubclteig wie bei Rr. 8, ©. 67 befdjriebc 
Würbe, bereitet, bann Werben fjalbfingcrbrcite Rubeln barau 
gefdjnitten. ©inb fie etwas abgetro'rfnet im fodjcnbcn ©al, 
waffer einige 9Me auf gefodjt, bann werben fie auf ein Sie 
junt Slblaufeu gegoffen. hierauf gibt man bicfelben in eit 
©djüffcl, madjt ©djinaij tjeiß unb röftet weiße Sörotbröjel 
barin gelb unb fdjmaljt bie Rubeln bamit auf. 

22. «mnrffdjnittcn. 

Sebatf: 140 ©t. SRinbSmatt ober fflütt«, $fb. (125) © t 
gcitoRcncn 8«*«, HO (St. SDlanbetn. 6—8 SBÜtfibrnt. 
6 Gier, »/« Sita Müä), etroaS (Sitronenf^ale. 

SRan jerlaffe 140 ©r. RmbStnari fcfjr Iaugfam, bam 
e§ niffjt beiß wirb, (man fann and; SButter nennen, bie 
ober nid)t jeriaffen), narfjoem c§ etwas erfaltet, wirb eS red 
fein abgetrieben, gebe bann 100—110 ©r. geftoßenen Aucf 
nebft 140 ©r. abgejogenen fein gewiegter SRanbefn bas: 
Sßou 6-8 3Hu*äjbrotcn vom Sage oorljer reibt man bieRini 
ein wenig ab, jdjueibet Keine fingerbiefe ©djeiben, ftreic 
obiges jientMj bid barouf, legt fie in eine große /final!« 
gut mit Sutter beftrid)cue Reine, nalje nebeueinanber bo 
nid)t übereinanber, unb gießt folgenbeä barüber. Sn »/ifiit 
mid) oerrüt)rt man 4 ganje ßier unb 2 Sibotter ffint f 
mit Suder nad, SJelieSen unb gibt ein wenig abgeriebene M 
nenfdjale baran. Run läßt . wn bie ©djnitten gut toei Z 
etrca 2 ©tunben Inmj; b.« b.e «Dj f# m ^ 
#t fie bann W fte^t bannt fie oben eine ET 

iUiumeu, mr« " nt «nj fip#^'gÄ 

fl ibt fie mit 3»^ 6c f tr « lt «*t i« ||| ^ 
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23. 2W(irf=2B<ntbeln. 

Sebarf: V« ?f*>- < 125 ® r -) SBart < 70 ® r - ^ anbeIn ' Vi W- 
(125 @t.) Surfer, 6 gibottet. 

9J?an belegt beftricfjene fleine görmd)en mit SSröfcrteig, 

bann rüb>t man »/* $fb. (125 ©r.) auSgefaffeneS 2»arf gut 

ab, tfjut 70 @r. mit einem Ei oermifdjte feingeroiegte SKanbefa 

barnn nebft V* Sßfb. (125 ©r.) Qndtx unb 6 gibotter, ffiflt 

fddießlid) bie görmdjen fydb voü unb bäcft fie eine fjalbe 

©tunbe; fie fommen mann ju Eifer). 

24. Srfjciferljrutfcn. 

@ecf)S Sttirdjlirote werben in länglicfje, fmtbfingerbide 
©cfjei&en gefdjnitten, bann Oerriifjrt man 4 ©icr mit 4 gß. 
löffei 3ucfer, etwas gimmt unb einem % lt Sifcr üRifdj, taucht 
bie ©Reiben ein, |d)id;tet fie in eine mit Söutter beftridjene 
(äuglidje 3icine, gibt nacr) einer jeben Sage S8rot einige 
Steinbeeren unb Sultaninen bnrauf, unb gießt ben SRefl 
ber gier unb Mild) bariiber. 2Kan läßt alles mitfammen 
nod) weid) werben, gibt obenauf einige ©tüddjen Söutter unb 
bädt es Vi ©tunbe im 9?ob;re. 

25. mcWptifc ton mU)btot. 

Scharf: 6 9HUcI)l>rote, 52 @r. SButter, '/, fiiter SRaljm, 6 (Siet, 
3utfer unb Simtltt. 

SKan frfjneibe fed)S trodene runbe 2Kifdjorore in ganj 
bünne ©Reiben, beftreidje eine föitglirfje, 3tocifingerr)or)e Sörat- 
«fanne mit Söutter, belege fie gaiij bis oben mit ben Sörot« 
fefmitten, bereite einen @uß oon V« Siter «Ral;m, fedjS ganzen 
Eiern, 3»der unb etwas gtmmr, gieße iljtt über baS Sörot, 
bann fdjüttct man ifjn luieber tjeruuter unb bann wieber 
barüber unb fo »erfährt man gWei- bis breimar; läßt bai 
©anje bann eine Sßiertelftunbe ffeljen, gibt Keine ©tütfdjen 
SÖutter barauf unb bädt es eine (mibe ©tunbe im SJlotjr. 
26. ©ciiimclmibclii. 

»ebarf: 6 Wildjbrote,' 4 Cier, Vi «ter S»Uc$, geßogenet Surfer 
unb gimmt. 

©ed)S SDWdjbrote werben abgefdjärt ober bie fjlinbt 
bavon abgerieben, bann flottiert. Sßier gan^e gier Serben 
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mit einem Vi Siter fatter SOcilcr), geftoßeuem 3uder unb 
rttons 3immt in einer ©cr)üffel red)t gut Oerrüljrt. S)oJ 
Srot roirb barin eingeweiht, nad) einer batben ©tunbe SButtei 
ober ©djmatj in einem fladjen Siegel fjeiß gemadjt, bai 
Sftildjbrot nebeneinanber t)ineingeiet$t unb bie übrigen gie 
barangegoffen. ©inb fie auf ber einen ©cite gelb gebader 
»erben fie umgeweubet, bamit fie aud) auf ber anbei] 
©eite eine Trufte betommen. Stfcit guder unb gimmt bi 
ftreut ju Xifd)e gegeben. 35aju gibt man Stonrpot. 

27. Pflaumen* ober gwctfrljgcnfitübcl. 

Sin Vi Silo (1 Sßfb.) SKefjl tl)ut man ein ganjeS ( 
ober 2 gibotter, ein ©tüddjen Söutter, efWftS ©alj ui 
fo biet Söcüd), baß ber Xeig fo feft wie ein teid)t 
Hefenteig ift. liefen arbeitet man gut ab, fdjncibet it)u 
flehte ©lüde, in welche man bie Pflaumen ober Qwetfdjg 
eintjüüt. S)ie auf biefe USeife bereiteten Snöbel werben 
©at&waffer abgetod)t, bann tjerauSgenommen, mit ijeif 
Sßutter begoffen unb fo jn Sifd) gegeben. Sffidl man 
jfjtöbel redjt füfj Ijnben, fo beftreut man fie, wenn fie, 
gefodjt finb, mit geftoßenem gucfcr unb begießt fie bo 
mit ber Söutter. Ober mau ttjut in bie tjeiße Söutter et» 
§otlig unb fdjmatjt bamit bie 8nöbel auf. 

28. Sffjuccbatlcn. 

10 giweiß fdjlägt man }U redjt fteifem ©djnee, ] 
bann beiläufig l 1 /» Sitet guter SDöIdj mit einem ©tüdi 
SßnniHe in einer Pfanne ober fouft einer Weiten Saffer 
Heben, legt mit einem Üöffcl oon bem ©d)nee gleidjmc 
av-üße Söaüen ein, läßt fie ein paar ÜHinuten bis fie ftei 
fodien legt fie bann l)ernu§ unb gießt bie fodjenbe SDi 
mt bie 10 mit ebenfooiet gßlöffcl guder öerrüfjrten 
botter, gibt alles normal auf« gern „nb rüfjrt fo l a , 
6i§ bie Waffe bid i% M* barf f, e m fteOt eS j 
tfusfiUjlen juriid unb feftt b« ©djneebaHen barauf, J 
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man mit farbigem ©treujurfer befireuen famt, unb ju 
Sifdj gibt. 

29. fiinbSmnSttiiflauf. 

Sebarf: 3 flodjlöffet ffieflt, '/, fiiicr jna^m, 70 (St. Sutter, 
HO ©r. 3udet, 6 Gi«, '/i Eirrone. 

SRan rubre brei ßodjlöffel feine« SNefjf mit jmei Söffet 

falten SRafjm in einer Rflfferoße ober Spfänndjen ju einem 

feinen £eig, oerbiinne ifjn mit einem V 8 £' ter Staunt, ge6e 

70 ©r. S3urter fjineitt unb fodje e§ unter beftänbigem STJüjjren 

ju einem biefen SfinblmnS. Sonn gibt man e§ in eine 

©djüffel unb lägt eg erfarten. 140 ©r. fein geftofjener 

giictcr, bie abgeriebene ©djafe einer fyttbm ©trotte, wirb 

mit fedjS Sibottem fdjautnig gerüfjrr, afSbann ba§ erfaltete 

fiinbSmuS banmter gegeben, jiifejjt fjebt man bot feftge- 

fdjlagencn ©djnee Don fedjl Eiweiß Ijeidjt banmter. — 2>ie§ 

wirb in eine mit Söutter auSgeftricfjfnc gorm bei mäßiger 

.<pi^e brei SSicrtelftunben gebaden. SDaju gibt man ^rituellen 

(px. 7, ©. 272) ober Broetfdjgeufompor. 

30. SRe^rnnSauflaiif. 

Sebatf: 2't« Soßrn, 140 ©t. JSutter, 3 Jtodjlöffet SRe&l, 
6 (Sier, 93iöruit, (Singefotteiteä. 

Patt fäfjt einen »/* 2' ter Wotym mit einem ©tütfdjcn 

iBaniUe fudjenb werben; in einen Sieget ober eine Sfafferofle 

gibt man 140 ©r. SJutter, ift fie gerfdjficrjcn, gibt man brei 

fleine ßodjföffel SJccbf fjinein unb bot fodjotbcn SRafjm, 

unter beftönbigem 9Jiiljreti, baran unb fäfjt eä gut auSfocfjen. 

35ann fdjlägt man fogfeidj fedj« Eibofter, einen nadj bem 

anbern, baran, gibt Quda nad) Selieben fjiuein unb üerrüljrt 

ti gut. 2)iefe3 faßt man in einer ©djüffef erfarten, worauf 

man ben feftgefdjragenen ©djnee öon fccfjS Eiweiß feicfjt 

barunter fjebr. — ©ine runbe Sßorjelfattform beftreicfjt man 

gut mit Sutter, Megt bot Soben mit bflnn gefcfjnittenem 

SiSfuit, ftreidjt eingefottene SofjatmiSbeeren, Himbeeren ober 

bergleidjett barauf, fdjüttet baS äKu« oben auf unb läßt ei 

eine fjafbe ©tunbe int 3lofjre baden. 
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31. Auflauf öon geriebener (öerftc. 

Sebarf: 1 2itcr Saljm, 105 @r. SUutter, geriebener Seig uon 
einem (Si, & (Sier. 

3n einen Siegel gebe man einen x h fiiter SJtarjm nebf 

52 @r. SSutter, lafje e§ focfjcub roerben, rüljre ben geriebene] 

Seig (9er. 10, ©. 68) öon einem Ei fjinein unb lafje e 

gut au§fodjen, roonad) e§ in eine ©djüffet jum Erfalte 

gegeben wirb, hierauf jdjneibet man abermals 70 ©ranti 

53utter baran, gibt ein wenig geriebene Eitroncnfdjale baj 

unb öerrüfjrt e3 red)t gut mUemaubet günf Eibotti 

roerben ebenfalls, einer nad) bem anbern, baran gerütjrt, nai 

Scliebeu gepudert unb julefct bei feftgejdjlagene ©djnee dc 

fünf Eiweiß barunter gehoben. — ÜHan füllt bie SWafle i 

eine mit SJutter auägeftridjene unb auSaebröfelte gorm ui 

bärft fie bei mäßiger §i^e brei SJiertelftunben. liefen Sil 

lauf £ann man ftürjeu. 

32. ©ricStndjtaitflauf. 

»eborf: V» Sit« Wild), 140 ©r. feiner ©rieS, 210 ©r. giitt«, 
6 6ier, l /s (Sitrone. 
3n einen l )t Site* todjenbe 3Jltld) läfet mau 140 Q 
ganj feinen ©ricä laufen, fodjt i()n mit 70 ©r. öutter ei 
fjalbe ©tunbe, gibt itjn bann auf eine Patte jant (Srfalt 
140 ©r. 3"der wirb fein geftofjen, mit fcd)§ Eibotte 
etwa« geriebener Gitroucnfdjate fcfjaumig gerüljrt, ber 
foctjte ©rie8 baju gegeben, ebenfoß« gut bamtt oerrüt 
julctjt ber feflgcjd)lageuc ©djnee öon fedj« Qitoeig (ei 
banmter geljobcu. ©ine gottn wirb mit Suttcr auSgeftrid, 
bie Waffe tjineingefüttt unb brei Siertelftuubcn bei mäfji 

«pi&e geba »• ^ engonuflanf. 

« »nrf- l'/,2ttetStit4, 140 «rroeifeer Sago, UO©r Butt» 

gff an tod)c in l ' I, 2»er ^.Id, 140 © r . weißen © ago ( r 
„Sen) »>.b rütjre tl,u Ij.erbei öfter um bomit !r 

^bem er meid, | J^« - 
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eine ©djüffet unb läßt tfjn erteilten, hierauf rufjrt man 
140 ©r. Söutter gaumig, ft^Iagt fed)3 HS fieben (Sibotter, 
einen nad) bem anbern, Hftern, gibt Surfer nad) Scliekn baju, 
fowie etwa§ Bimmt, fd)(ägt Don fed)s ©iweiß einen fejten 
©d)nee, welchen man leidjt bamnter E»e6t. Sie üKaffe wirb 
in eine mit Söutter gut auSgeftridjeite ^orrn gefüllt unb be> 4 
mäßiger £i£e brei Sßierteljtuuben gebarfen ober naef) 93e- 
lieben im Shmfte geforten. — 3>aju gibt man §imbeerfaft 
ober §agenbuttenfauce (9er. 11, ®. 168). 

34. Ofciäauffaitf. 

Sebatf. 1 Sitet 140 ©r. 3ieiö, 210 @r. Sutter, 5-6 

(gier, 3 uttcr / Vi ©'frone. 
3n einen Stter foajenbe SRildj wirb 140 ©r, gebrühter 
unb rein getoafäener ÜteiS mit 70 @r. Sutter meid) gefoajt. 
SDen 9iei§ Hißt man erfalfen, gibt if)it in eine ©cfuiffel, 
fcfjnetbet 140 ©r. SSutter hinein unb rüüjrt bieä, bis e« 
feic$t unb fd)aumig ift, bann fdjlägt man 5—6 ©botter, 
einen nad) bem anbern, baran, gibt ßucfei nad) 58etie&en baju, 
reibt etwa! (Sitronenidjafe Ijiuein unb tjebt jule&t ben ©djnee 
pon ben Stern letefjt baruntcr. — ©ine gönn beftreid)t 
man mit SSutter, füllt bie SUeaffe hinein unb bäcft fie eine 
©tunbe im föotjre ober fiebet fie eine ©tun&e im Sunfte. 
©ebntfen wirb ber Sluflauf in ber gönn ju Sifdje ge- 
bracht. — 9Jfan gibt SBanifle, ^imbeer- ober $>agenbutten- 
fauce baju. 

35. 9iet§auflauf mit tafeln. 

Bebarf: 1 fitter mi<t), 140 @r. 3iei<3, 70 ©r. SButter, 140 ©r. 
3ticfer, '/, Gitroue, 7 Sier, 4 b\i 6 Slpfel, einge(ottene 
.fcimbeeren. 

3Kan bereitet bicfelbe ättaffe wie Bei Sit. 34, ©. 366), 
beftreidjt eine gorm mit Suöer, fdjört mittelgroße, gute 
Slpfel, fdjneibet biefelben in ber Glitte aiiseimuiber, befreit 
fie com ÄernljauS, finb fie Hein, läßt man fi e ganj unb 
flid;t baS ffernöau« mit einem SluSflecfjer am, belegt ben 
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«oben ber %oxm bamit, füllt bie Stpfel au ber ©teile be2 
öwb,er rjerauägeidjitttteiten fterul)au)eä mit eingefottenen 
Himbeeren, gibt beu pbereiteteu 9teiS barauj unb bäcft ifm 
eine ©tunbe bei mäßiger §i£e in einer ^oväcllanform, bie 
"on mit ä u Sifdje gibt, ba man tiefen Stuflauf nidjt 
fhirjen fann. 

36. «Reisauflauf mit tafeln auf anbere 9lrt. 

Sebarf: 6 big 8 Äpfel, 1 Eiter 9)lilc$, 140 ©t. »eis, 70 ©r. 
SuUer, Vi Sitrone, 7 (gier. 

S)ie Slpfel »erben aBgefdjält, fjalbiert, oom fternfjauS 
befreit, mit etwas SSaffer unb Surfer meid) gebünftet, worauf 
man fie «falten läßt. Sie SRaffe wirb ebenfo Bereitet, Wie 
(9er. 34, ©. 366) betrieben, bann wirb eine gorm mit 
Sutter auSgeftricfjen, bann eine Sage SRetS, Herauf bie 
Slüfel, bann wieber 3teiä fjineingegeben, fo baß bie Slpfel 
in ber SRitte p>, (Et wirb brei SBiertelftunben langjara 
gebarfen. 

37. «Reisauflauf mit Styrifofcn. 

50 ebatf: 140 ©t. 5Rei8, 1 Sitet 31at)m, 140 ©t. Sutler, % GUrone, 
5-6 eiec, emge(ottene oict ftij^e Slpcifoi'en. 

140®r.9iei§ werben in einem Siitet Wa^m unb 70 ©r. 

{Butter weid) unb biet fldodjt. $lann fteUt man it)n jum 

erfalten, Herauf gibt man nod) 70 ®r. SButter nad), fo 

ba& e« 140 ©r. ausmalt, tfi|tt ib,n redjt fdjaumig, reibt 

bie $älfte ber ©djale oon einer Zitrone tjinein, gibt ßurfer 

nad) Setieben baran, rüt)rt 5—6 Gibottct baran. gule^t 

hebt mau beu fteifen ©d)iiec oon 5-6(8hoei| tctcfjt barunter. 

©ine EorjeßatP ober Slnflauffurm wirb gut mit SButter 

au«aeftrid)cn, auf beu »oben berfelben eine Sage Weis a+ 

aeben, bann eine Sage eingefotteue« Stprifofenmarl unb fo 

fortgefahren, bi-3 bie Sonn faft janj Poü ift; ber ^ 
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3m Sommer fonn man fjierju reife STprifofen oerwenben, 
meldje man Dom Steine befreit, halbiert, mit ßuder ein 
wenig bünftet unb ebenfo bamit öerfäbjt, a» ob e3 ein- 
gejottene Slvrifofen roärcn. 

38. 2Bctttanfitutf mit 3Koro8«|uttta. 

Bebarf: 6 Gier, 6 Söffet S«**> 105 ® r - ™<"» bc! "< 17 ,® r - 
Gitroimt, '/« Jtaffeetöffel gimmt, 2 Sßjiel fflinrn-Squino. 
liimaa, 6 eStöffet Särßjeln, Vi 2Uet guter SBeut, tm 
etüddjen Simnit 

@eä)S Gigeib werben mit fed)3 Söffetn Surfet flaumig 

gerübrt, aläbann 105 ©r. feingeftoßene SRanbeln, 17 ©r. 

feingefdjnittcne« Gitronat, jwei Gfjföffcl 3Äüra8quinoItmteut, 

fedjä Gßlöffel feine gemmelbröfeln baran gerübrt, jule&l 

ber feftgcfdjlagene Sdjnee »on fedjS Giweiß leidjt barunter 

gefjoben. hierauf beftrcidjt man eine gönn gut mit Butter, 

füüt bie SRaffe t)incin, bädt fit brei SBiertelfiunben unb 

ftfirjt fie auf eine «platte. Sann wirb '/* Siter guter SSem 

mit ßuder fodjcnb gemadjt, etwas SRaraSquino baju ge- 

goffen, über ben «ufiauf gefajüttet, wieber abgegoffen unb 

bamit fo Tange fortgefahren, bis ber Auflauf ben 23ein 

gänätidj eingefogen t)at. 

39. 3IttfIouf non fBgcnt dlafym. 

Bebarf: 4 ßfjtSffel Wef)l, 6 gier, 70 &t. 3udet, '/« Gihone, 
Vi 2iter füfeer fta$m. 

Sßier Gßlöffel feineä 2M)l werben mit fedjS Gibottern 
ganj glatt gerührt, fowie 70 ©r. fein geflogener ßuder 
unb eine f)albe Gitrotte abgerieben, bann »/< Sit« fäfl 
guter füßer Kaßm baran gegeben unb alles fegt gut Der- 
rütjrt. ßuleftt ber feftg.efajtaa.cne ©djnee Bon \t& Giweiß 
leidit barunter gehoben. — ©ine Stuflauffonn wirb mit 
©utter beftridjen, bie S5laffe $inemgefüttt unb bei fcfjr 
mäßiger £>i|}e eine I J n,bc etunbe n cblicfcn - «töbann be- 
ftreut man ibn mit ßuder unb ßimmt unb gibt tön mit 
ber 5orm ju Sifdje. 
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40. Auflauf toon fnurem ÜJaljm. 

Bebarf: 82Bffel3Reftf, 5 (Stet, */* Siter faurer 91al)m, ' t Citrone, 
gutfer. 

Srci Söfjcl fcine-5 3)M)t rütjrt mau mit fünf Gibottern 
9°"} glatt, gießt '/* Siter fauren SRatjm baran, reibt bie 
Schale einer fjalben Gitrone baju, gibt ßuder nad) ©e- 
fdjmad baran. ßulcfct fywt man ben feftgefdjlagencn ©djnee 
»on fünf Eiweiß icid)t barunter. Sann füllt man bie 
ffaffe in eine mit SSutter beftridjene gönn unb bädt fie 
bei mäßiger §üje eine tjalbe Stunbe. ©eftreut ben Stuflauf 
mit ßuder unb ßimmt unb gibt itm in ber g-orm Slifdje. 

41. aoffccSluflnuf. 
5Dcan laffe einen Ms fiitcr fluten JRatjm in einer ftafferoHe 
auflodjen; 105 ©r. feiner Saüafaffce wirb ijcllbraun gebrannt 
unb ganj haß in ben fodjenbeu SRaljra gejrfjüttct, bie Raffer öl!« 
Wirb gut jugebedt unb ber Kaffee eine etunbe barin gclaffen, 
bafj er fein Stoma bem TRatjm mitteilen tarn, hierauf wirb 
ber 9lal)m buretj eine «Scrüictte »affiert. — 105 ©r. 5Dict)I 
tücrben nun mit biefem ?ftaf)m glatt unb auf bem geuer ab- 
Q erül)rt, bis eS ein bider Scig (Srci) wirb. — S)iefer Jeig 
niirb nun in ein anbereä ©cfäfj umgeteert, unb 105 ®r. 
frifdje Stattet unb 105 ©r. feiner ßuder barunter gegeben. 

2Benu ber 2eig auSgctüljtt, werben nad) unb nad) ad)t 

qelbc Gier baran gefd)tagen unb öerrüljrt unb hierauf ba« 
mm f tci ( e " ® cl >" ce flefdjtagcne Giwcifj teidjt bamntet ge- 
mengt. — ©iefe s JDiaffe wirb nun in eine feiten mit Söuttcr 
beftridjene «uflaufform gegeben unb in brei «iertclftunben 
• Judiü, - ® er wirb mU Huem ßuefer beftreut 

Snb muß fogfeid) feroiert werben. 

42. Stuflnuf toon ^afclnttffcn. 

«Daju nimmt man 210 ©r. »on itjrer Sd)Qlc befreite 
itattenifdjc ßeHen-üffe- ober große Söartnüffe, ji e |t b ie 

mm*m< wie m öon mm > ob ' **m m 
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trocfnet P« herauf ob, unb reibt fte im SReibftein, ober 
ftöfjt fte im Dörfer rec^t fein mit einem '/« Site* guten 
3lat)m, ben man aber nadj unb nach baju gibt, unb »er- 
fährt bamit wie bei ber 2)?anbelmild) (ficlje SRegifter). 5?on 
biefer Sffulmitcf) wirb nun oon 105 ®r. 3Jcet)l, 105 ©r. 
£uder, 105 ®r. 93utter unb adU @iern ein Sluflauf abge- 
rührt unb gebac!en, wie in üorf)ergeljenber «Kr. 41 gejeigt 
würbe. 

43. Äaftamcn=9luflouf. 

560 ®r. SWtanien werben abgefault, in einer ffafferolle 
oon 70 ©r. ßucfer, 17 ©r. Sutter unb jwei (Sfelöffel ooH 
SBaffev ein (Sarautel gemacht (f. Garamelauftauf), mit einem 
Vi fiiter 1Raf)m aufgefüllt, bie Spanien unb ein Viertel- 
ftängdjen Sßanitte hineingegeben unb ganj meid) unb furj 
gefod)t, herauf im Dörfer geftoßen, burcb, ein feine« ©teb 
geftrid)en unb mit gucfer üerfüfet, 105 ©r. SButter mtt aty 
©igelb flaumig gerührt, unter bie ßaftanien gut oermeugt, 
julefct ber ©djnee Bon ben adjt ßimcifs barunter gegeben, 
unb Wie bie beiben oorljergehenben Stufläufe gebaden. 

44. @dj»Jar5ki»t*2Iiifl<mf mit JRottoem, 

Stfan reibe 280 ®r. ©c^warjbrot, röfte eS mit 105 ®r. 
SButter hellbraun, fülle eS mit einem '/s £iter heißen, roten 
SBein auf, unb riilne eS fo lange, bis eS fid) oon ber fiafferoüe 
loSTöft; gebe baju 140 ©r. SBaniajuder, 35 ©r. fleinwürfelig 
gejtfjnitteneS (Sitronat, etmaS feinget)acftc Orangen- unb 
gitronenfdjate nebft etwa« geftofjenem ^tmmt unb Kelten; 
fdjlage fed)8 gelbe ©ier baran, oerrühre alles gut burdj ein- 
anber, fdjlage unb rühre ben ©djnee oon fedjs ©iern julefct 
barunter unb oerfahre im übrigen wie bei ben Dauergehen- 
ben Slufläufen. 

45. 9luffanf »on Siiorf)cn=9WnrF. 

280 ©r. SOfanbeln nicrben mit etiuaS fnurem SRnb> 
fein gerieben ober gefto&en. Man gibt fie hierauf in eine 
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Rüffel, röhrt mit einem Sodjlöffel 105 ®r. Rare ©utter, 
210 ©r. in feine SBürfet gejdjnitteneS Odjfenmarf, 210 ®r. 
3«der, oon einer Zitrone bie gerjadte ©djale, 70 ®r. ge« 
geljacfteS Sitronat, ad)t gelbe gier unb fünf (Sfelöffel toll 
fauren FJahm baran unb julefct ben ©djnee oon fed)S <5i- 
meife barunter. SJtan badt biefen Auflauf in einer «ßorjeHan- 
platte mit hohem SRanb in brei SBiertelftunben unb flibt 
ihn mit ßuder beftreut ju Sifdje. 

46. Sofe=9lufiouf. 

105 ®r. SKehl werben mit einem '/» Siter 5Rat)m an 
unb auf bem geuer abgerührt, bis e8 ein ganj bider 93tet 
wirb; 105 ©r. frifdje SSutter, 70 ®r. geriebener Sßarmejan-, 
70 ®r. geriebener (Smmenttjalet Safe, ba8 nötige ©alj, eine 
ÜKefferfpi^eooa heftet nebft einem Kafteetöffelöott 3uder 
Wirb barunter gerührt. Sftadjbem et talt ift, werben fcd)S 
Stgelb unb jute1}t ber ©ctjnee batunter «etmengt unb im 
Ijeifeen Ofen in btei SBiettelftunben fd)ön golbgelb in ein« 
Stuflauf-tSotm gebaden. 

47. »i8lutt.«uftottf. 

(Sine ^orjetlanplarte ober eine Sluflaufform wirb mit 
$8i«fuit belegt, welches man mit $unfd)ejfeni ober Sttal 
anfeuchtet, tfßunfcheffcns obet Sita! oetbünnt man mit etroaS 
2öaffer) 9?un fod)t man folgenbe«: (Sin Kaffeelöffel ÜKehl 
mirb mit etroaS Kahm glatt gerührt, bann fedjS (Sibotter 
«nffi unb nach baran gefdjlagen unb recht gut üerrührt, 
" ,rauf gibt man 3-4 S&töffel ßuder, etwas EUronen- 
9 \Zlad unb einen fnappen halben fiitet «a^m baju. Stach. 
S „7 man biefeS atteS ju einem biden Srei gelocht, ftreia)t 
" 8 über baS ®i*»uit. ®er ®d,n« oon fe«h8 (Eitoeig 
m s m,u mit brei ffi&töffet Budet oermengt unb tutmattig 
darüber geformt, bann in W°*m Ofen** J 

badtti- 
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48. 23t3fuit=3litflauf mit cingefottcncn ftrüdjtcn. 

SBebcuf: '/« Siter Moljm, ein ©tttctöen SBaniUe, 140 @t. Butter, 
5—6 Cier, 3 Äoajlöjfel iHieljl, eingefotlene grüßte. 

Pati läßt eilten % fiitet SRafwi mit einem Stödten 

SBaniüe fodjenb werben; in einen Siegel ober eine Rofferoflt 

gibt man 140 ©r. Söutter, tft fie jerfd)lid)en, gibt man brei 

Äodjlöffel 9Jtet)I hinein nnb ben fodjcnbctt SRafjm unter be> 

ftänbigem 3tüjjren baran unb lägt eS gut ausfod)en. Sann 

fdjlägt man fogteid) 5—6 Eibotter, einen nad) bem anbern, 

baran unb öerrübrt eS gut, gucf« bis eS ffif tft, biefeS 

lögt man in einer ©d)üffel ertalten, gule&t t)ebt mau ben 

fcft getragenen ©djnee oon fiebert Sierflar barunter. (Sine 

ruube ^orjeflanform beftreidjt man gut mit 93utter, belegt 

6en SSobcn mit bünngcfdjnittcnem SBiSfuit, ftreidjt eingefottene 

griidjte, Hprifofen-SDiarmclabe ober §intbeer ic barauf, 

jdjüttet ba3 WM oben auf unb ß|t eS eine balbe ©tunbe 

im 9iot)r baden. 

49. ©ebatfenet 9J2iI^=3t«flauf. 

Btbarf: 8 Söffet SRefit, aä,t Sier, 1 Siter 9ta$m, •/• Gtaone 
(ober SSnniUe), Suder. 

Sldjt Söffet feines SWeljt wirb mit ad)t ganjen Stern 
fein unb glatt abgerüfjrt, ein Siter SRabm fiinsttgefügt, guder 
baran gegeben, etwas Eitronenfdjale barangeriebett ober 
58ani(Ie mit bem gurter gefto&en. 2flan beftreid)t eine gorm 
mit Sutter unb bädt bie SUiaffe eine SBiertelftunbe bei feljr 
mäßiger #ifce im SRobr. 

50. Gnjofolabeauflauf. 

fiebert: Vi Silet Slafjm, 2 läfeldjen e&otolabe, 140 ©r. Butt«, 
4 Äodjtöffel SBe&l, 8 @ier, «juder. 

SDcan läßt einen '/* ^m fodjenb werben unb 
tiu)rt jroei Säfeld)en feine geriebene Sljoforabe fjinein. Sann 
lägt man in einem Siegel 140 ®r. Siittcr jerfdjlctdjen, 
rüjrt oier Rodjlöffel 9flel)I hinein, ftf)üttet bie fodjenbe 
tt|otolabe langfam baran, läßt tS unter beftänbigem Stühren 



6ü&e St^Ifpeifcn unb auflaufe- 373 



ein Wenig fodjen unb fdjlägt 6—7 (Sibotter tjincin, gibt 
3"der nad) belieben baran unb lä&t e§ in einer ©djüffel 
ertalten. — Sen ©djnee Don ben ad)t Eiweiß Ijcbt man 
julejst leidjt barunter, beftreid)t eine gorm mit Sutter unb 
bädt ben Stuflauf brei 93iertelfhmben bei mäßiger §i§e im 
SRotjr. SOlufs mit ber gorm ju Sifcfje gebradjt werben. 

51. ©crüljrtcr Cnjofolabcauftauf. 

Bebarf: 105 ©r. unabgejogene füfce Wanbetn, 157 ©r. 3ucler, 
10 (Sier, 35 ©r. geriebene ßtjofolabe. 

SDcan nefjtne 105 ©r. unabgejogene, fein geftofjene 
9Jcanbeln, 157 ©r. fein geflogenen ftada, oermifdje beibeä, 
inbem man e2 in eine ©djüffel gibt unb mit bem Koch- 
löffel gut untereinanber rütjrt. Sann fd)lägt man jerjtt Si- 
botter, einen nad) bem anbern baran, gibt 35 ©r. fein ge- 
riebene Etjototabe fynju unb rüfjrt el eine tjalbe ©tunbe. 
3ulefct tjebt man ben Bon jetjn Erroeifj gefdjtagenen ©d)ttee 
leidjt barunter. — Sine ^ßorjeßanfotm wirb mit Shttter 
auSgeftri^en, ber Seig tjmemgegof jen unb langfam bei jetjr 
mäßiget §ifet gebaclen. Muß mit ber gorm Sifdje ge> 
brad)t roetben. ©ibt Et)ototabefauce (9{r. 6, ©. 167) baju. 

52. Sdjvöcijcrauftnuf. 

Sebotf: 10 Giet, '|. Suev fauxnStab,m, 70 ©r. SDle^l, 87 ©t. 
3ucter. 

3ef)it Sibotter werben mit einem 'I 8 Siter Saueren 
Sßafitn gut oerrüb,rt. 70 ®r. Web,! gibt man in eine 
iclniffel rütjrt eS mit beut ftc$nt glatt, gibt 87 ® r . fein 

Sfißenen 3» rf « ba * u Mnb t,crriiI)rt n0 * nUe8 re * 1 B»t 
*?,,„men. 3'de^t tjebt man ben ©djnee oon jefjn eimeife 
S barunter. SDlon bädt biefeu Auflauf in einer mit 
mm au3geftrid)eneu brei «iertelftunben bei mäfeig« 

€> iße - 53 öJcrtclicncr ^ciftnuflnuf. 

, o tjiev SR«*« 3«*«- 3Sutlet - 
3381,(1 steinen QtXoSffltäfr» ^"ebenen £eig, toeldien 

ma n t" ^'"^ 
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Dom gener, riifjrt brei gibotter, nujjgrofj Sutter baran unb 
läßt ü)n fart werben, gine §at6e ©tunbe oor bem Slnricfjten 
wirb ber ©dmee oon brei giern barunter geboten, eine 
flache Pfanne roirb mit Sutter auSgeftridjen, bie SDcaffe 
ijineingefüHt, gebaden unb oben mit Qüder beftreut. Seim 
9lnri{fjten gibt man ben Sluflauf mit ßompot ober gfjaubeau 

54. ^irfffjettauflaiif. 

»tbatj: 70 ©r. Butter, SBantHe, 15 SRanbeln, 2 Semmeto, 
5 gier, 1 ?ft>. (500 ©r.) Äirföen. 

man rüfjrt 70 ©r. 23utter mit 70 ®r. 3uder gut ab, 

gibt etwa« SaniOe, 15 ©tüd feingeftofjene SRanbeln, $mei 

abgerinbete, in SRildj eingeweihte, feft auSgebrüdte ©emmein, 

fünf gierbotter barunter, oerrürjrt nodj aOeg gut unb miftfjt 

bann ben ©djnee öon fünf gierflar barunter. Sine gorm wirb 

mit SButter auSgeftrid)en, etwas oon ber SRaffe (jineingetym, 

barauf etwa 1 35fb. (500 @r.) auSgefteinte Äirföen, bann 

bie übrige SRaffe unb lägt ba« ©anje fcfjön langfam barin 

baden. 

55. $unftljauf(ituf. 

Bebarf: Sedjä gehäufte Söffet 3'uder, brei Söffet Sita», Butler, 
©emmetme&t, ßitrone. 

@ecf)3 gehäufte g&löffef fein geftojjener gucfer wirb 
mit fecf)8 gibortern fdjaumig gerührt unb baju geriebene 
©djale einer falben gitrone, nebft brei Kaffeelöffel Straf 
gegeben, hierauf fdjtage man oon fedj§ giroeifj feften ©djnee 
unb fjebe ifm tetdjt barunter. 2>a§ ©anje tf)iit man bann 
in eine Sluflaufform »on SSorjetlan ober Sledj, bie öorfjer 
gut mit Sutter auägeftricfjen unb mit ©emmelmefjl beftreut 
roirb, unb lä'fjt eS 10 SRinuten in einem gut burdjgerjeiaten 
SRoljre baden. 

56. Holter ©rieSauflauf mit ©{jofolabe. 

Sebarf: '/« S't« 2««*, 100 ©r. 3«<t"> ,0 0 ©r. GGorofobe, 
100 ©r. ©rieS. 

g n 3 /« ßiter SRildj toäft man 100 @r. feinen 3uder, 
100 ©r. geriebene ffifjofotabe unb 100 ©r. feinen ® r ic8 
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unter beftänbigem Stühren ein unb läßt e§ ju einem biden 
Was fodjen unb erfalten. £ieje SRaffe füüt man in eine 
öorljer mit faltcm SBaffer befpülte ©ugetfjupfform , weldje 
man an einen fügten Ort fteHt unb nadj 4—5 ©tunben 
fh'irjt. ginige ©ramm geriebene abgezogene SRanbeln »er- 
Seffern ben ©efdjmad. 5)aäit Sfiofolaben- ober aud) SRildj- 

57. ©ttroncnouflauf. 

Beborf: 87 ©r. Sucfer, 5 ©ier, 1 ßitrone, 1 Söffet 9Jier)I. 

87 ©r. $uder werben mit fünf gibottern fowie mit 
ber abgeriebenen ©djale einer f)atben Sitrone ganj fdjaumig 
gerütjrt; aisbann gibt man einen gfjföffel SCRer)f unb ben 
©aft einer ganjen gitrone baran unb »errütjrt e§ gut. Sulefct 
Ijebt man ben feftgejdjlagenen ©dmee »on fünf giweifj teidjt 
barunter, gine runbe ^orjetlanform wirb mit Sutter au§. 
geftrtdjen, bie SRaffe rjtneingefüUt unb bei mäßiger $ifce 
gebaden. $er «uflauf muß in ber %oxm ju k\\d) ge- 
geben werben, ba er fid) nidjt ftürjen läfjt. 

58. SÖMjlfoetfe Don SBtSfutt. 

Bebotf: 40 M8 60 .S8i0h.it, Kpritofenmnrmelabe. -/. Silet 
Sta^m, 6 ®let, 1 SBffel Slral, Suder. 

2Kan nefjme tleine fflisfuitftangen, beftreidje eine mit 
eingefofteiier Slprifofenmarmetabe unb lege eine unbeftridjene 
barauf, fo faljre man fort bis man iWanjig big breifjig 
©tüde f)at. 9?un beftreid)t man eine runbe ober längticfje 
gorm mit Sutter, legt ba§ i8i§fuit hinein, bi« bie g 0 rm 
faft BoO ift. hierauf mad)t man eilten ©ufj öon einem 
>/i ßiter foltern 3iab>, fed)8 ganjen giern, fedjä Söffet 
fein geftofcenem gnder unb einem Söffet Straf, oerrüfjrt 
aDeS qut unb gießt if»n über ba« SBtSfmt. SRad) einigen 
SDiinuten gießt man it)n wiebcr ab unb bann wieber baran. 
Die 3J?ef,Ifpeife wirb eipe tjalbe ©tuube be. «näfeiger ^ 
gebaden Lau aibt man ffle.nfauce («t. 8, ©. 168 ). 



59. aWcljlfoctfe «ort SlSfnit auf onbcrc Slrt. 

Sjebarf: «Ite« SiSfuit, 52 ©r. Suttet, '/. 2«« Kaftm, 6 eiet - 
105 ©S. 3»#, Weinbeeren. 

ÜJlan neunte trodcnc« SiSfuit , fdjnetbe e§ in bünne 
©muhten, beftreidje eine gorm mit SJutter, gebe eine Sage 
ber 23iStiütfd,nitten Gmein, bann etwas Weinbeeren unb 
fafire bamit fort, bis bie gorm faft »oflift. WW »* 
hierauf eiuen ©ufe »on einem '/. £üer SRaJm, 4-6 E.em 
unb 105 ©r. 3uder, oerrüljrt aueS gut nub fließt benfetben 
barüber, 0 e* aJiertelftuube fteljen unb bädt eS bei 
mäßiger $>ige. 

60. SBißfuitfoctfe. 

(©t&neU fettig.) 

Bcbaif: 20-24 6tücf »fcfutt tftaamaWnV 6-< «*ott«. 
5-6 (Sfelöfiel ßeftofcener Suder, V, 2Uet »iilcb. 
Stuf eine ©taSfdjale fd)id)tet man frcitjwcife feine«, 
langes £üffelbiSfuit (£>aarnabeln) ungefätjr 20--24 ©tude 
unb gießt Plgcnbe Creme barüber. 6-6 Eibotter oerrubrt 
man gut mit 5-6 ©löffeln geftoßenen Qndcx unb gibt >/.Si« 
forfienbe Wild) barau. pW»f gibt man baS Oanje auf« 
%uet unb läßt eS unter beftäubigem giüljren bid werben, 
jeborfj nidjt fodjen. 9Jun fließt man biefe Creme über baS 

»öiöfuit. ■ ' 

gjean fann aud) einen SBem-Ereme barflber geben, unb 

nimmt bann ftott eiuen > Sitte Stift?, einen V* Siter 

SScißwein unb ocrfätjrt im übrigen wie angegeben. 

61. Slcine 8>iiJFititri)uInöe. 

Bebarf: S!el,l, Giet ' 3ut,et ' ei,l 3 efo " ene 3 ' tü * te - 

es mirb ein bünner ^famtenfuerjenteifl mit gutem füßen 
fftm qemodjt, baS Eiweiß ju ©dmee gefd; lagen unb jroei 
his brei efelöffel fein geftoßeuer ßuder baran gegeben. SBetin 
bie« qefdieben ift, nimmt man ein fetjr niebere« 4Blcct> ober 
• S anne, bie gut mit »ntter ober ©d;,,^ auSge- 
ftridjen wirb, fließt ben %W eine.« Sentimeter bod, öine« 
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unb barft it)n fo lange, bis er gelb Wirb unb beftreidjt ttjn 
bann mit eingefodjten grüdjten , (Himbeeren, Slrmtofcnmar- 
melabe ober aud) bideS SlpfelmuS). SDarauf wirb er in 
tjanbbreite Streifen gefdjnitteu, jufammengeroiit unb mit 
8uder beftreut, nod) warm ju Sifd) gebradjt. 

62. OJrofjc SBiSfuitroutttbc. 

«ebarf: >/« (125 ©r.) 3uder, 70 ©r. Sßle^t, 6 Gier. 

125 ©r. ('/* ^fb.) fein geftoßeuer Ruder wirb mit 
fed)8 Gibottern bid unb fdjaumig gerührt, bann werben 
70 ©r. feines SJiefjl banmtet getljan unb julcfct ein oon 
6 Eiweiß feft gefdjlagener ©djnee Icidjt barunter gehoben. 
SRun Wirb ein fladjeS S3(ed) ober eine S3ratcuretne gut mit 
Söutter au«geftrid)en, bie Waffe &wcimefferrüdeubid einge« 
füllt unb in einem nidjt ju tjeißen Siloirre faft fertig ge« 
gebaden, b. t). fo, baß ber Seig nod) weid) bleibt, bann 
Wirb biefer mit eingefottenen grüdjten (Himbeeren, SoijanniS- 
beeren, Slprvtofeumarmelabe ic.) bcfüidjen, in breifingerbreite 
Streifen gefdjnitten, mit bem Weffer »om Sßled) gclöft, in 
gorm einer SEßurft jufammengeroilt, mit Surfet beftreut, 
bann mit einem glüt)enben Sifen gekonnt. 

63. ^mafroncn=Svcifc. 
Sine ^lafdje Sßcißroeiu wirb fiebenb gemarfjt; unter- 
beffen rütjrt man 35 ©r. ©tär!met)l mit etwas faltem ^Baffer 
glatt, 10 Eigelb, 125 ©r. guder, foWie bie ©djale unb 
ben ©oft einer gonjeu Sittone baju gett|on unb ber fodjenbe 
gSctn barüber gegoffen. SDicfc Waffe läßt man nun unter 
beftäubigem Sßiujren todjen. SKoU belegt eine tiefe ^orjeüan. 
«lotte mit 250 ©r. Watronen unb gießt bcS ©clodjte ba- 
ruber unb läßt cS ertalten. hierauf fdjlägt man ba§ m<tt 
ber 10 ©er ju einem feften 6d)iice, mengt 125 ©r. feinen 
»„der barunter, gfot benfetben bergfürmig auf bie Ereme, 
ö 1 . . _ B («,,„!P mit läualidi arirfniittpii«i «»«■■vv-f- t 



fieftreut baS ©onje mit läuglid) gefdjnittenen SRanbeln unb 
St es eine tjalbe ©tunbt bei fdjwadjer ^ihe golbgelb baden. 
£>U EremeWaffe tann fdjon tags iU00 r gemalt Werben. 
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64. 5-lanc »on gemifrtjten ^rttc^tctt. 

SNan foche 'ißfirfiche, Slprrtofen, »irnen, aJcirabeden, 
SReinectauben, Sirfchen «., jebe ©orte für ficb, ober man 
nehme aud) jur SBintergjeit eingemachte grüßte unb lege 
fie auf ein ©ieb, baß ber ©aft abläuft. iSine glatte, bleierne 
Sluflaufform wirb bünn mit S3utter beftridjen, mit mürbem 
Jeig (f. Wr. 33, ©. 418) mefferrücfenbicf auggelegt unb 
ber bertmrftehenbe 5Raub gejwidt. - SRun legt man bie 
ftorm über ben £eig mit Rapier auS, gibt ihn Doli «Wehl 
unb bacft ihn btinb heraug. - SSäbreubbem macht man 
fotgenbe Greme: 105 ®r. 9M)l, 105 ®r. Orangen- ober 
Sitronenjuder unb fedjg (Sigelb werben mit V* Siter 9tafjm 
unb 70 ®r. 93utter gtatt unb auf bem geuer ju einer 
ßreme gerührt, burch ein §aartuch geftrichen unb in einer 
©chüffet Öfterg umgerührt, bamit fie feine /paul machen fann. 
_ SBenn nun ber Seig in ber gorm auggebaden ift, wirb 
baä 9Hehl (welcheg man wieber oerwenben fann) unb bat 
Rapier herauggenommen, ber Seig mit jerflopftem ® «on 
innen beftrichen unb nochmnlg in§ beiße SRobr öier ütttnuten 
lang gegeben. «ttbamt wirb ber Seig au§ ber Siechform 
berauggeftürjt unb auf ein Sadblech geftetlt; am «oben 
fommt etwa« Sreme, bann bie öerfdjiebenen grüchte unb 
oben roieber ©reme. — tiefer glanc wirb nochmals in ba8 
föohr gegeben, bamit er noch etroaS garbe Befommt, hierauf 
wirb er mit einer fpanifcben SBiubmaffe (9h. 29, ©. 451) 
überwogen, fchön gefpri&t, mit Surfer beftaubt unb im lau- 
warmen Ofen fchön blaßgelb gebacfen, mit einem ftifchlöffel 
öorficbtig auf eine «platte gelegt unb warm feröiert. 
65. Slonc auf Jjortufliefifdje 3trt. 
gjjan bacfe in einem runben SEortenreif »on 140 ®r. 
Ruder ein jwei Singer hohe« 83i«fuit (ftebe 9cr. 5, ©. 437), 
loche jroölf 83or8borfer Stpfel, in jWei Zeih jerfcbnitten, 
aut weich, ebenfalls 140 ®r. gut geroafchenen Steig mit 
70 ©r Suder unb einem ©tüdchen Bomue in ber WtHd) 
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weitfi unb ftoße UO ®r. SJcnnbel- Patronen ju 93röfeln 
- SBenn nun atleg biefeg hergerichtet ift, fo höhle man baS 
-öigfuit aug, bog eg eine Trufte bitbet, beftreiche ben «oben 
mit Slprifofen-SDcarmelabe, ftreue etmag oon ben Sröfeln 
oarauf, bann eine ganj bünne Sage Steig, bann wieber 
-örofeln, bann eine Sage gefochter Äpfel, bann wieber 
äJcafronen-SBröfel un b julefet 3teig, welcher ftarf mit guder 
beftreut unb mit einem glühenben Scubelfchäufelchen glaciert 
m,rb - - 3Kit einem flachen StafferoUebedel wirb nun ber 
Slonc auf eine flache platte gehoben, nochmalg ing «rat- 
rohr geftellt, bamit er recht heiß wirb unb bann f eruiert. 

66. SScinftetfe mit GljoMnbe. 

Sebotf: «Bier Cjibotter, 105 ©r. gucfer, ein £äfel(f)en SBaniUe- 
djofotabe, 140 ©r. <3d)iDatj-.33rot=SBröfeln, Straf, roten 
ober roeifeen SBein. 

58ier (Sibotter werben mit 105 ®r. fein geftoßenem 
ßuder fehr fchaumig gerührt unb mit einem Säfelchen fein 
geriebener Skmllechofoiabe , 140 ®r. geriebenem ober ge. 
ftoßenem ©djmarjbrot »ermengt. Sag ©chwarjbrot fchneibet 
man in ganj bünne ©djnitten unb trodnet eg im Ofenrohr- 
ift e« fehr altgebaden, fo fann man eg auf bem SReibeifen 
reiben, hierauf wirb noch oon uier ®im e ig fefter @ch nee 
gefd)lagen unb barunter gegeben. 35en Seig gibt man bann 
in e.ne lortenform unb badt it)n brei oiertet ©tunben im 
9{ol,r. 3ft ber fiudjen fall gemorben, fo begießt man 2 
oben ein Wenig mit «rat, fiebet bann einen '/»Siter «Z 
ober weißen ©ein mit 3 uder je „ach «elieben unb q 
ben Sudjen hmnn, focht tbn bariu auf unb gibt ihn Warm 
ju £ifch. 

67. ötsfuttftetfe mit 8d,aumoufi 

8<borf: SSÄ' einfle,olUn( e ö Jie eiet . 
®ine fladje ^orjeaaufchüffel wirb gut mit 5R,,h« 
flff trid,en unb ber ©oben berfelben mJBß &£ T 
llrnabetn, belegt. Inf biefe ^ ^ f { ~ 
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^rücfite h 33. ©imkeren, Slprifofen-SOcarnietabe *) unb 
L^teJer einenge SÜMt barauf. «Mg fttt* 
man Fe#S ©ibotter mit einem * £iter gutem Rh jRatjm 
unb aiefet biefeS über ba § SiSfuU, badt e* etwa f Rutai 
im 9?ot,r, bis bie Gier gut angezogen baben. SEaJrenbben, 
^läflt man oon fe# «I einen fl anj feiten @^uee unb 
r>U,rtl40©r. ganj fein geftofjenen ßucfer barunter, ©.efen 
mm trägt man in ^orrn eine« 33erge3 mit einem TOefier 
auf ba§ gebactene »iSfuit auf, fo ba| lefctereS ganj bebedt 
mirb unb badt eS in einer nid)t ju bcifeen 9iöt»re fo lange, 
bis c§ tjeagelö wirb. 

68. Stfctfoctfe. 

»ebarf: 105 ©t. »uttet, 5-6 Gi er 1 2«« faurer W, 
* i/, Sitet Sröieln, 10 ßtoße Äpfel, 8««* 

OTan riibrt 105 ©r. Sutter flaumig, riibrt 5-6 ffii- 
bottcr," einen nad) bem anbern baran, fowie \**W& 
ja „rc Wabm, einen »/• 2«« feine »I« un find« W 
es füg genug ift. ßulefet Ijcbt man ben feftgefdjlagenen 
LS S öJg & W barunter. - Set." große 
Sl werben abgefdjält in bünne ©d } e.bd,en jerjdjmt en, 
„ 3i* ni«t S u weid;, gebünftet imb auSfu^en getaffen: 
bann beftreid)t man eine gorm mit fflutter, fuHt bie ©aljte 
ber SWaffe tnnein unb bäcft fic eine 93iertelftunbe teid)t, gibt 
bann bie Äpfel barauf unb bie erobere ©älfte beS SeigeS 
borüber 3>iefeä atle<8 Wirb nod) brei Sßicrtelftitnben im 
fflobr gebaden. üHan fann Oor bem Saden nud) fein ge- 
wiegte üRanbeln oben barauf ftreuen. Sft fie fertig ge- 
baden, beftreut man fie mit feinem 3"der. 

69. Ätfclftctfe auf anbere tttrt. 

™ ü mM Wilä, 1 <ft 105 ® r - 3> 1(f «. .© a( 3. Butter «in« 
8tbatf - Jjottene grüßte, 6-8 Söotebotfec äpfel, 3 Gtaotifi. 

gflan madjt einen Kubelteig von einem (Si nadj 9er. 8, 
© 67 jerfdjneibet bie Kubetn niefit ju fem unb fod)t fie 
ta'2RUdj mit etwa* ßuder bid ein, fcöält feefi* bis aefit 
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53or2borfer Äpfel, ftidjt baS Sernbaiis mittelft eine3 rauben 
ÄuäftedjerS IjerauS, fo jroar, baö bie Äpfel ganj bleiben, 
füllt fie mit etroag Eingefottenem, j. 93. Soljanniebeeren 
ober Himbeeren, beftreidjt eine «ßorjellaHform mit SSutter, 
f e &* bie Äpfel neben einauber fiineiu, baö fie ben ©oben 
bebeden, gibt bie erfaltetcn «Rubeln barauf, fdjlägt Don brei 
Siweiß einen feften ©d)nee, ritfjrt 70 ©r. feinen guder 
barunter, gibt ben ©uf? barauf, beftreut tfitt gut mit feinem 
Suder unb läfet e3 bei febr mäßiger $i&e im 3lobr fcfiita 
gelb baden. 

70. &$zV\$aMi. 

» eb otf : 10—12 Spfet, tmflefäf>r 140 ©r. 3»cler, beiläufig 2S0 ©t. 
»utter, 6 »iildjbrote. 

ÜJian fatale faftige Äpfel, fdjncibe fie in bünne Sdjeib- 

djen, gebe fie in einen Stiegel, beftreue fie bid mit feinem $uder 

unb laffe fie langsam bünften. Sinb fie faft weid) getodjt, 

läjjt man fie ertalten unb gibt fie auf ein <Sieb, bamit ber 

©aft abläuft. Eine Stafferolle ober runbe gorm ftrcidjt 

man fobann bid mit ©uttet au§, fdjält fcd)S alte SERila> 

brote ab, fdjneibct biefetbe in ganj bünne ©dritten, läfjt 

auf einem Suppenteller ein grofje« &M 93utter jerfdjteidjcn, 

te^tt iebe ber ©djnitteu barin um unb legt bamit bie ganje 

ßafletoO« aus. SDonn füüt man bie Äpfel l)incin, beett fie 

mit in ©uttet umgeteljrtcm Sörote gut ju unb bädt e8 in 

guter $itje ganj, braun. SBeun e8 fertig ift, ftjtejt man t» 

auf eine ftadje platte, fließt ba§ gett, wcldjeS fid; gcfammelt 

l)at, rein ab, unb beftreut es bid mit ßuder. SRan fann 

aud) $»m6eet« ober 3ot)anni§beer-@elöe barauf geben. 

71. 3tpfctmhnuM. 

»eborf: (IV. 750 ®r Slpfel, 150 ©t. »rotbrtfd, 100 © t 

3BtmBeeten, 100 ©t. 6uliamnen, 125 ©r OJES 
Surfet unb gimmt ' 

@Ute8 vanöbrot Wirb in Hein« Stüde gefd;uitteii unb 
M mofft auf ben. »odbled, flebäbt Bis e3 bart ift, baß man 
* fein ftoüen fann. Diefe SBtöfeta feuchtet man mU fünf 



382 



BüSt »eWpeifen unb BufW«f* 



«Eßlöffeln ßuderwaffer on unb miföt fie gut burdjeinaüber. 
6-8 mittlere Äpfel werben gefd)ält unb in SBürfel ge- 
fcfmitten. eine «nflaufform wirb gut mit öutter au«- 
geftridjen unb auf folgenbe «rt eingefüllt. Sine Sage «rot- 
bröfet, einige Stüdcfjen Butter, Äpfel/ etroaS «ofmot, SBein- 
beeren, Stufet unb Simmt, bann wieber eine Sage öröfel, 
93utter ic. ßuleft wieber 33röfetn unb ©utter. 

72. £ersogäpjel. 

»eStttf: 70 ©r. Butter, 70 ©t. geriebene SERanbetn, 8 SJttH« 
Brote, 6 ©ier. 

70 ®r. Sutter Wirb fdjaumig gerührt, baju fommen 
70 ©r. geriebene SDlanbeln, brei in Wild) eingeweihte, au«« 
gebrüdte 9Jcild)brote nebft fedj« »Ottern unb julefct ber 
Schnee ber fedj« ©ier. 3n eine mit fflutter beftrtdjene 
Springform tommt ein Seil, bann Sortierte, gebünftete 
Äpfel, bann bie anbere Jpiilfte be« ©erübrten barüber. $>a« 
Gange muß eine ©tunbe baden unb wirb warm ju lifo 
gegeben. 

73. Sdjnee&erg mit *fU» otttt Quitten. 

»eborf: 8 ©iioei&, 3 Söffet SH>ritofem ober Duittenmarmefab«, 
105 ®r. Sucfer. 

«8on 6-8 ©iweifj fdjlägt man einen fet)r fteifen ©djnee, 
oerrübrt brei Söffet Slprifofew ober Ouittenmarmetabe mit 
ganj fein gefto&enem Suder, 105 ©t., f# gut unb f)ebt 
ben ©dinee leufit barunter Dann fieftreüfit mau eine große, 
ftaefie <BorjetIanfd)üffel mit Butter, flefft bie SWaffe bergartig 
barauf unb bädt fie bei ftfir mäßiger §ifce int Dfen fcfiön 
gelb. Statt be« ©ingefottenen fann man auef) 140 ©r. fein 
geriebene ßbofolabe nehmen. 

74. Ättftflitieulierß. 

Oeborf: 500 ®r. ffaftnnien, jgß. ™ ® c - Surfer, 5 ©iroelf«. 
500 ©r ßaftMien werben gefotten, abgefcbält, im 
SRörfet ganj fein mit ein wenig SJKIcfi geftoßen, burdj ein 
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paffiert. «ßbann läßt man 157 ®r. giider mit etwa« 
er bid todjen unb rütjrt bie Kaftanien barunter. Sßknn 
nötig ift, gibt man etwa« Sabin nad). Sie Sfliafje muß 
fb bid fein, bafj man auf einer fladjcn ©cfjüffel einen 93erg 
formen fann. 9Jon fünf ©iweiß fdjlägt man einen ganj 
fteifen ©djnee, mengt 85 ©r. £uder, roeldjer mit etwa« 
SauiDe geftoßen, bann burdjgeftebt ift, barunter, beftreidjt 
ben Berg bamit, gibt ihn eine halbe ©tunbe üor Sifdj in« 
9iobr unb läßt ihn bei fcbwcK&ex §ifce baden. 

75. SSiSfuitfoeife mit Äpfeln 

(fet)r gut unb einfach für 3 ^erjonen). 

Sluf einem ^orjeHanteüer gibt man einige gelodjte 
Äpfel, man tann audj anbere« Obft nehmen, unb gibt 
folgenben ©uß barübet. 

4 ISibottet unb 4 gehäufte <£ßlöffel 3udet tüt)tt man 
fd)auuüg, gibt 2 fdjwac&e ©fjtöffel tott Kartoffelmehl unb 
ben feiten ©djnee bet 4 ©ier baton. 3m 9torjr täfet man 
ba8 ©anje bann fchön tjeügelb werben, unb gibt e« gleich 
ju "Eifer,- Sann aud, talt gegeffen werben, wa« manchen 
liebet ift. 

76. SBiafuitwannetl. 

105 ®t. 8"det tütjtt man mit 5 (Sibottetn tecfjt 
(djaumig, mifcb,t ben ©ctjnee eon 4 (Siern baju unb 70 ©r. 
ffjlebi unb, wenn man will, 30 @r. abgejogene fein ge- 
ftofjene ober gemahlene SRanbetn baju. Dann laffe man 
in einer ©piegeleierpfanne etwa« ©djmalj t)«6 werben, unb 
fülle ie 2 Heine Sfelöffel BoO Seig ein; tjaben fie auf beiben 
reiten eine fdiöne hellbraune garbe, nimmt man fie Jerons, 
■ut wieber etwa« ©djmalj in jebe SBettiefung unb üerfärbt 
9 nben fo werben bie 18-20 Stüde gebaden. SBenn 
sLnnetl fertig finb, fann man auf jebe« ein Stüddjeu 
MaSSS Pe mit geltem biden 8 «der. 
„««« überftre.d,en. 



1. Slbgctrodnctcr Örotpiibbtofl. 

Beb«?: 6 SW*brote, V« Sitec m%. ^.„flÄnt^ 
©er, 3udet, äßeinbeeren, Sloftnen unb /« ttittone. 

©ed)3 SKildibrote werben abgefault unb in faltet SDcitdj 
dBflS ift ^ W*6/ «** * ffi auSgebrüdt inemem 
Sei ba§ 93rot mit 70 ©r. Söutter auf bem geuer jj 
abgetroduet, iubem man mit bem ßodjlöffet fo lange ndut 
bis bie SKoffe biet ift unb fid, wm Siegel abloft. Sann 
aM man ba§ «rot in eine ©djüffcl uub läßt e8 erfatten 
Leibet alSbattn noäj einmal 70 ®t. »uttec baran, rü*rt 
e3 flaumig, fW 8-9 ganje ©et "jj 
bem auberu baran, tocld)e man ebenfalls gut »fcttgrt, W 
Ruder, SSeiubeeren unb Sfiofiuen nac* ©«tbünf«, nebft 
La§ abgeriebene Cittottenf^te b>ju 
Lnftform mit ffluttet, gibt beu Sog *t«em, fajhegt fte 
SP eineTn paffen* « Scdel, fiettt fie in eine flafferolle 
S S StSU fodjeubem »r, »orauf mau eben- 
nuten twflergiw , , Renten «Dccfel betft unb 

JnZ (o aießt man Met unb ba fodjenbe* uad). fcaju 

fauce (9ir. 11, ©• 168). 
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2. 3l6gctrotfnctcr 25rotbubbittg mit (njofolabe. 

8ebarf: 6 Sfil^brote, '/» Eiter TOcf), 140 ©r. Sittter, 2 2öfel< 
$m e&ofolabe, 8—9 Gier unb guefer. 
SKan fd)ä(e fed)S SDcildjbrote ab, »cidje fie eine fjalbe 
Stunbe in faltet 2ftild) ein, brüde fie aisbann feft- au§, 
trodne fie in 70 ©r. Söutter ab, gebe fie in eine ©djfiffel 
unb Iaffe fte erfüllen. Sann rüjjre man nodjmats 70 @r. 
Sutter baran. 3»ei Säfcldjen (90 @r.) Gf)ofoIabe läßt 
man an einem »armen Ort meid) »erben, riifjrt fie ju einem 
btden ffirei unb bann unter baä SQrot. hierauf fdj% man 
8—9 ganje gier baran, »eldje man gut üerrütjrt, fügt 
Suder nad) Belieben tjinjtt, beftreidjt eine SDunftform mit 
öutter, füllt bie SKaffe fjrrtein unb fiebet beu jßubbing 1 ©tunbe 
im Sunft. Saju gibt man Erpfolabefauce (3fr. 6, ©. 1G7). 
3. Stugctroctnctcr SBrotbubbing mit Styfcln. 

»ebarf: 6 alte aJWdjbrote , '/» Sitec SDlildj, 175 ©t. Sutter 
6 Stpfel, 10 ©ier, SBeiubeeren unb Butler. ' 

@ed)8 alte 2JciId)brote »erben abgefdjält, in j»ei Seile 
jetfdjnitten, in faltet 2Rild) eine tjalbe Stunbe cingeweidjt, 
fobalb fie Weid) finb, feft auSgebriidt. 3>aun gibt man in 
einen Siegel 105 ©r. Söutter, troefnet baä «rot barin auf 
bem geuer ganj fein, gibt eS bann in eine ©djüffet unb 
läßt e§ auSfüljlen. SSfifjrenbbem brät man fcd)§ ganj füge 
gute Gipfel im IRotjt, nimmt baS 9Jiarf Ijicroou unb treibt 
eä burd) ein §aarfieb. SBentt ba§ Sßrot erfattet ift, fdjneibet 
man 70 ©r. SJutter baran unb riifjrt eä gut ab. S)a3 feine 
g^nrf ber Spfel gibt man unter beftäubigem SJiüfjven eben« 
fall« baran nebft jetjn ganjen eiern, einet ©anbWÖ Keinen 
Weinbeeren unb ßuder, bis e8 füfj genug ift. ffii ne g orm 
joirb mit Sutter auSgeftridjen, bie SJfafje f)ineingefiiat unb 
im brei SJiertelftunben bei niäfeiger §ik e aebarfen 

4. ©cbrüljicr 5ßabbin ö . 

S0ebat ' 6 (£•«, 105 ©r. 3 udet, (tn .< 8^^^?«* 

105 ©r. ©uttcr Iäfjt man in einem lieget ober ein«. 
jfafferofle fimm ** ™ % ©tärfmebl bi„ cin § 
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tfifitt c§ mit einem »/* fiitet fodjenber SKiM glatt, Wfljrt 
bie« auf bem geuer fo lange, bi* ber Seig bid tfi unb f.rf) 
com fiochlüffel töft ; bann gibt man itjn in »©4» 

idjtfiflt W gn»s e ®»« öarnn ' unb * m 100 ® r -.f'f r 

nnb etwa« Simmt bogu. Sft bie «Dcaffe faß, ttnrb bet 
feftaefcblaoeite ©d)uee oon Gwc'B oa ™» tcr S e " 
hoben, i" eine gut mit Sutter betriebene Sorm gefüllt .gut 
üerfdiloffen unb eine Stunbe gefotten. 9Jcan fann bie gorm 
»or brm einfüllen mit großen unb «ein« «ofmen org- 
fättig belegen. - ®W 0 "tan »pnfofen^Rr. 10,.€UO«, 
Hagebutten- (Sit. 11, 6. 103) ober oud) SB«n)ance («Kr. 8, 
©. 1Ü8). 

5. «plum=?ubbina. 

gj?an gibt 280 ©r. geriebene« «JRildibrot, 210 fflt. 
Sultaninen, 210 ©r. gut gemafd,e«e «Beinbeeren ( 210 ©r. 
guteä, fein qeljadte* flernfett (Sßiercttfctt com OJfen) ober 
S q ridtrtllUenmorf, TO ©r. fein 9 efd„uttene 8 G.tronat, 
52 ©r auf findet abgeriebene unb abgefd;abte Drangen- 
ÄÄe, 35 ©, feinen ßinuni, 105 ©r & fernen 
»„der, ben inerten Seil einer geriebenen IRi>lM ; «" 
Mm m qeftoßene Steifen, brei in Heine Star e t» 
|2£»ö«botf« Sipfet, groei 
Ö (jebod) ohne Saft), gmei CftlönttooO 
«Diar e.abe, uier gange Sier, ein Olaf »oH ««« «£r 

beira, unb eine £»? 9r ° 6e 

rührt afle« gut burd, einanber unb U t cS an einem nhlen 

D?e einige ßeit W* - *" W f ? flU 
mi Wutter befind)««, biefe ffimttidjen 3ngreb.eng.en nodjmal 
2 SfS «be r Stift ünb in I* Ecrüieite gefüllt; bie 

S S ben, fo baß man einen großen runjen ftfofi bat meldjer 
i„ dnemiffel mit leid,, gefallenem, fod,enbc;. Gaffer brei 
mSZ lan fam gefod,» mirb, Wobei man md,! «ergef.en fcarf, 
£, Sampfte 2öaffer Bieber burd, Menbe* * cr|e 6 en. 
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Seim Snricfiten roirb ber «Jßubbing auä bem SBaffer gehoben, 
aufgebunben unb auf bie platte geftürgt unb bann bie ©cr^ 
oiette ooifidjtig roeggenommen. — Siefen ^ubbing gibt man 
getööbnlia) brennenb ju Stfdje; man gießt nämlicfj 5Rum 
ober Slraf über benfelben unb günbet ihn an. — gine 
SSeinfauce, roie in Sir. 8, ©. 168 befdjricben, ber man 
noch ein ©läsdjen «Rum beigibt, roirb in einer Sauciere 
ju bem «pium.«Pubbiug gegeben. 

6. GUroncitJmbbhtg. 

«Dean rührt 140 ®r. Suder mit acfjt (Sibottern recht 
fchaumig, gibt 105 ©r. abgegogene geriebene «Ocanbeln, bie 
abgeriebene ©djate einer V» Zitrone unb auch, ben ©oft einer 
'/s Zitrone unb ben fteifen Schnee ber acht ©er baran. 
Sine «ßubbingform ftreidjt man gut mit Satter, beftreut fie 
mit feinen SBröfetn, füllt bie «Dcaffe ein unb fodjt ben «ßubbiug 
1 ©tunbe im Shutft. Stoju gibt man SBeinfauce. 

7. Kal)tnctts««ßubbtnfj. 

»ebotf: 70 ©t. (cineä SleBt, 70 ©r. Mifix, Vi fiitet SJHI* 
70 ©r. mm, i Giet, 15 %t. ^Hronat 15 ©1' 
Crangeni^ale bwfc : le 5 ten in feine Skcif^en ge^nitten' 
40 ©v. ßtofi ßeftotjene SDtaitonen, 50 ©t ffieW ,™ 
unb 50 ©r. Sultaninen. »U«n6eeten 

S)a««mel)l mirb mit ber «Kirch [angfam angerührt unb 
mit ber fcälfte ber »utter folcwige über geuer gerührt bis 
robienafletom Söffet löft. S)ann rüljrt man bie anbe« 
«Ifie *«mm rejt flaumig, gibt „ach unb n d, ä^t 
f,dje oben genannten Seile hing,,, bermengt bieg mit bem Hn 
gerührte« nnb mtfdjt gnleßt ben fteifen ©cfjnee oon 5 £. 
ttax leidjt barunter. SDie 3»affe mirb nun in iL \ T 
mit SJutter o«« fl eJrtd,ene unb mit SSröfeln beftreute LbbLn 
form gegeben unb 1-1»/. ©tunben S„ ftSfSS ^ 

Serfelbe Seig, mie in 9er. \f @ y~ 



baä kämpfet f)ineinfommt, unter ben 2eig nod, ein ©fäSc^en 
ober ein 01ftft*en 9ium nebft fed;S wetteren * 
iSmm lüften ©oppelra^m gearbeitet werben. Sft ba* 
Mmi u bur^Älagen, fo fommen 170 ©t. «ofuen, 

J* Hei« «Bürfel gefdjnitten) barunter, werd;e gut mit bem 
ifSfltÄ - fcieferSeig fommt nun ,n e.ne 
gut mit SutFer «uSgeftri^en« gorm unb m.rb w bnjtt« 
„ einem warmen Ort gelten gela ff« p* I» 
bis *wei ©tunben tanafatn f)erau§gebaden. - ©in . man 
nun bieten fönten an ber ©tefle eine« »atmen Jßubbtnfl« 
WZW 9eBen, fo mufi er fo gebacten werben baft er etne 
balbe ©tunbe oor bem «tarnten au§ bem Dfen fommt; 

betfette wirb nun mit V&W^***!?Z 
gefeuchtet, wetdjeS am beften burd, (Smtattjen tn ene 

1 - liefet £ud>en wirb nun auf einer Patte angerichtet 
unb in einer ©andere ein (Sierpunfd) (fiefje SRegifter) ba a u 
jeroiert. 

9. ©efcarfcnet SamHe-Gren«. 

(Sin MM ©tängelrfjen SJanifle wirb in ber SWitte ber 
Sänge narfj burc^gefcfjnitten, in »U fiiter ^ gutem 
aitSqefodjt unb mit bem nötigen Surfet betfftft. SWacE» bem 
grfalten werben acr)t Ä et)jt @igetb baran gcfdjlagen unb biefet 
©reme burd) ein feine« ©ieb paffiert. liefet Sterne Witb 
nun in Heine, glatte tunbe görmdjen, bie mit flatet SButtet 
auSaeftridjen finb, gefüllt unb im warmen ©abe (fiefje 9er. 98, 
© 99) qefoäjt. SRad)bem fie ertattet, roirb bet (Sterne 
in' fteinfingerbiefe ©Reiben gef djnitten, in (St unb Sröfetn 

" mMia «um ttorfenera ÖiSftttt unb ättaftonen um- 

aeroenbet unb frfjwimmenb im giften ©djmalje gebaefen; 

E mit ^„Muder beftaubt «nb auf einer ©etmette 

angerichtet. 



10. SBattittc^tibbtttg. 

»ebarf: 140 ©r. 3udet, ein etüd SaniHe, 140 ©r. TOanbeln 
9 Csier, 2 ^anbnoU ©iäfuit, 35 ©r. SButter. 
140 ©t. gurfer Wetben mit einem ©tiief SBamUe fein 
9efto6en, bann gefiefit, mit 140 ®t. abgezogenen, fein ge- 
fiofienen ober gewiegten äRanbeln unb neun Gigclb eine 
Pk ©tunbe getüfjrt, jiuei ^anbooH fein geriebenes ober 
geftofieneä SBfcfutt unb 35 @t. getroffene SButtet baran ge- 
nujrt, bet ©djnee t>on ferfjS (Siweifj (etrfjt bnruntet gehoben 
Eine Sunftfotm roirb gut mit SButtet auSgeftridjen, bie 
Waffe tiineingefüflt, gut gefajloffen unb brei iBicrtelftuuben 
flefotten. - fcaju gibt man SSaniCe- (Sit. 4, ©. 167) 
ober SBeinfauce (3fr. 8, ©. 168). 

IL 9ici3Jmbbing auf onbere 9trt. 

Oebatf: 1 Sitet 5Dlüdj, 140 ©r. 9iei§, 105 ©t. Butter UO ffir 
Surfer, V« ©itrone, 7 ®ier. ' ÖV- 

<SS Werben ebenfalls in einem Siter 2Kitd) 140 ©r. 9Jei§ 
meid) gefod)t unb jwar mit 70 ®r. SButtet. 3n eine ©cßüffel 
gibt man 140 ©r. fein geftojjenen Surfet, etwas abgeriebene 
Gttroneufdjate, fieben Eibotter, tüljrt bieS bis es birf unb 
fdmumig ift, gibt ben ertatteten Stei8 Ijineüi unb öerriifjrt 
am red)t gut. guleftt fdjlägt man ©djnee öon bef./fieben 
6imei6 unb f)ebt Hjrt teirfjt batnutet. Sine gorm ftreidit 
man mit SButtet aus unb bädt ben $ubbing eine ©tunbe 
bei mäßiger ©ifee ober ftebet it)n eine ©tunbe im W* 
3n Unterem g-alte lann man, tuen« bie gorm mit Sutter 
gut ausgeflogen ift, biefelbe mit Keinen Weinbeeren unb 
SRofmcii auslegen, »obutäj er, wenn er geftünt ift e in 
fdjöueS «nferjen betommt. 9}od, Söetieben fann man qua 
9iofiiten, SSembcetcn, fein gefdjnittenes Gitronat ober in 
gurfer eingemaäjte fttvfdjen unter bie SKaffe mengen. 
12. 9)Jattbc(yubbing. 

iBeharf: 175 ©r. SJonbeln, 140 ©t. fiutfer, 9 gier, ■,, 

eine öanbooU SBröfeln unb geftofeener tymmt ' 
175 ©r. abgezogene füge Kanbeln (Worunter eimeln, 
bittere fein bürfen) »erben mit einem gemjen (£i i m a»örfer 
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fcfjr fein geffofeen, aisbann mit 140 ©r. fein geftoßenetn 
Surfer, adjt Gibottern unb mit ber abgeriebenen Sdmle einer 
bdben Gitrone eine Ijaf&e Stunbe gerührt; bann eine £anbuull 
fein geriebene SSröfcfn baran gegeben, foroie ein wenig ^imnit 
Sulc&t roirb ber fcffgefdjlngcne Sdjnee von ben ad)t Giern 
leid;t baruntcr gehoben. Wan beftrcidje eine gönn gut mit 
SButter, brbfele fie ans, fülle bie 9J?affe r)inein unb bade fie 
brei Sßicrtclftunben im SHof;r bei mäßiger £>ige. 

^ierju eignet fidj am beflcn bie ftirfrfjenfauce (9?r. 12, 
©. 109). 

13. <~ä)tvar$rotpubbina. 

öebarf: 280 ©r. 3'"*«- "> ©«• '/■ Gürone 17 ©r. SjjM 
17 ©r. ^ioiiierainenfcftüle, Simntf, "Jfelfengeiumj, I4u ©r. 
Banteln, 175 ©c. edjroarjbrotbrajeln, 1 Söffet Vol. 

Man rüljre 280 ©r. fein gcfloßcnen Qndcx unb je^lt 

Gibottcr brei S3iertclftunbcn, gebe bie abgeriebene Sdjale 

einer Gitrone, 17 ©r. fcingefdjmttcneS Gitronat, 17 ©r. 

feingefdwittene ^omcranjcnidmle, etwa* gimmt unb SM- 

fengeroürj, 140 ®r. uiigejdjälte, fcfjr fein gewiegte 9Raubcfn, 

175 ©r. gebürrte unb fein geflogene Sdjroarjbrotbröfeln, 

weld)e mit einem Söffe! guten Slraf angefeuchtet werben 

muffen, baran unb ücrrürjre alle« gut. SBatfe biefe SJcaffe 

fongfam in einer mit SButter auSgeftridjenen unb au*ge- 

bröfelien Tortenform eine Stunbe. — SBcoor ber $übbi«fl 

ju Sifdje gegeben wirb, befeuertet man ifjn mit warmem 

weißen ober roten SBcin. 2118 Sauce baju laßt man 

SBcin mit uicl Sucfcr, einer fleinen ßimmtrinbe unb etwa« 

Gitroncufdjale focfjen. 

14. <Sä)\Mx$rot\mboinQ uitf anbere 9trt. 

»fbovf: 70 ©r. SBianbeln, 70 ©r. ecSronrj&rol&röfeln, 2 föffel 
Straf, 140 ©c. 3udet, 9 Gier, geflo&ener 3iinmt, Sielten» 
aeroärj, '/« Gürone, 24 ©r. Gttronoi, 'Ii ©c. ^Jomeraiijen« 
fajale. 

70 ©r. ÜRanbeln mit ber Srfmre Werben juerft ein 
wenig gewiegt, bann gana fein im SDiövfer geflogen, 70 ©r. 
gebörrte fe^r fein geftoßeue Sdjroarjbrotbiöfeln mit jwei 
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Söffet Erat angefeuchtet , bieS alles mit 240 ©r. Surfer, 
Tteben Gibottern unb jwei ganjen Giern eine b/übe Stunbe 
geriirjrt, julc&t fommt ein wenig geftoßener Stmmt, Welte* 
geroürj, Don einer rjallen Gitrone bie abgeriebene Sdjale, je 
24 @r. fein gcfdjnitteueS Gitronat unb SjJomeranjcnidmle 
barunter. (Sine mit SButter auSgeftridjene gorm wirb aug. 
gebröfelt, bie SRaffe Inneingefüüt unb brei SBiertelftunben 
im 3tot)re gebarfen. — Saju gibt man eine Sauce Bon 
rotem SSein unb Surfer, weldie man mit einigen «Reifen 
unb einem gimmtrinbcfjcn auffodjt. 3ft ber Sßubbing fertig, 
fifirjt man Ujn auf eine runbe platte, gießt etwas von beut 
Reißen SBcin oben barauf, bamit er gut feudjt wirb; läßt 
ifjn an einem warmen Crte ftefjen unb gibt ifjn mit ber 
übrigen Sauce ju Jifdje. STCacr, SSelieben fann man unter 
bie Sauce aud) jwei üöffcl «rat geben. 

15. Sd)ro«r^ürotimbbin(i auf brtttc 9frt. 

Bebotf: 10 C&lBflel ett)roar3brotbröieln '/ 8 Siter SJein 10 frier 
210 ©r. 3uder, 17 ©r. Guronat, 17 l»r. isomeraituiu 
Sofo'labe GUrone ' 3 ' m ' m ' »*«««fl«»aq. 7. SEaM 

ßeljn Gßli3fict gebörrte« fein gcftoßcueS Sdjwarjbrot 
roirb mit einem »/« Sitcr SSJein angefeuchtet. Tann werben 
fünf ganje Gier unb fünf Giboitcr, mit 210 ©r. feinge- 
ftoßenem Surfer eine tjatbe Stunbe geritijrt, bn« angefeuchtete 
Sßrot, je 17 ©r. fein gefdjiiittcne« Gitronat unb ^oineranjen- 
fd)a(e, bie Sdjate einer tjalbcn Gitrone, etwa« geftofecner 
gimmt, Keltcngewürj, ein wenig fein geriebene Qt)o(o(abe. 
hierauf nod) eine SUiertclftunbe mitgerüijrt. gulffet wirb ber 
fefte Sdjnce üon fünf Giwciß feiäjl baruntcr gehoben. Giue 
SPunfifortn wirb gut mit SButter au$gcftrid)en, mit Sdjroarj. 
brotbröfefn au«geftrcut, bie ÜRafje tjiueingefüat, mit einem 
paffenben SJetfel gut ucrfdjtoßen unb in eine tiefe JJaficroüe 
gcfteHt, wcld;e ein gtngergfteb tjod) mit fodjenbem SBäffet 
ongefüat fein muß unb aud) mit einem Werfet jugeberft roirb, 
eine Stunbe fieben gclafjen. Sollte ba2 SBafjer eintodjen, 
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gießt man etwas (fiebenbeS) nadj. — 2)er Sßubbing wirb 
bann 6e|utfam auf eine runbe platte geftürjt, mit abge- 
sogenen länglich, gefcfjnittciien SRanbeJfn heßeeft, wei&er SSein 
mit 3ucfer tjcifj gemadjt unb bamit übergoffen, ber übrige 
SSein in einer Sauciere befouberl beigegeben. 
16. Gljofolnbc^iibbiitg. 

(Salt ju geben.) 
Sebarf: 'Ii $fb. (125 ©r.) Cjftofolabe, 1 £itcr ÜMdj, 4 Gt> 
gelb, 1 getauften GfeCbffcf Stätte, Sucfer unb SSamlle. 

SKon löft 125 ©r. Sbofotabe (am heften Äafao) unter 
bcftänbigein SRfifpen mit etwa« 23affer auf. ©obann gibt 
man nach, unb nach, 1 Siter WM) unb Sucfer nach, ®e- 
fdjntad unb 1 ©tüddjen SJaniKe hjnau unb Iäjjt e§ fodjen. 
SBnljrenbbcm löft man einen (Sfjlüffefuoa ©tärfe mit wenig 
SBaffer auf, nur ba§ bie Starte bief mirb, fdjtngt 4 ©igelb 
baran unb fügt eS ber fodjenbcn 2WiId) hei, jebodj unter 
ftavtem 9!üt;ren. SP biegan^e äJlaffe ein wenig erfattet, b. r). fteif 
geroorben, wirb fie in eine mit fattem SSaffer auSgefpülfe 
^ubbingform gegoffen. ©anj erfattet ftür^t man ben «ßubbing. 

17. 9Winfrc-r'fdjcr etfjwnrjDrotynbbmjj. 

Sebarf: 280 ©r. Söutter, 140 ©r. ÜKaiibelrt, 140 ©r. Hutfet, 
12 (Stet, 2ö0 ©r. geriebene« ©djioarjbtot, ©eroürj. 

2S0 ©r. Suttcr, 140 ©r. fein gefiofjeue ober geroiegte 
Sü?inibc(n unb 140 ©r. fein geftiifjcuer Qndex werben mit 
12 Sigetb, etiuaS geftofjenen Weifen unb Qmmi eine fjatbe 
Staube gcrütjrt, bann 280 ©r. fein geffofjcne <3d;it>ar,$brot' 
bröfetn baran gerührt, jute^t ber fefi gefdjroflene ©cfjnee 
üon jroöff ©ierftar leidjt barmifer gcfjobeit. (Sine ^nbbingg. 
form gut mit 93utter auSgcffridjcu, auägchröfett unb jroci 
Stuiibeit im ©unft gefotten. Sucr^u gibt man eine Sß e i n . 
fauce (Mr. 8, 6. 168). 

18. edjnmmmjntbbiitg. 

ßebatf: 140 ©r. 5D!el,l 140 ©t. SJui.et, •/. Sil« 9la$ m , 
8 Gier, 3uc(er, V, Gitroue. 

140 ©r. SDtef)! unb 140 ©r. fflnttcr Werben auf bem 

jRubelhrette gut öerarheUet unb ju einem Satten gemacfjt. 
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Sann 186t man einen V» Siter 9?ab,m fieben, legt ben Seig 
hjnein unb läßt itjn, waljrcnb man fteifeig rütrrt, fodjen/ 
W8 bie 9J?affe fein wie ein 93cu3 ift. Saun gibt man c§ 
jum Srtnlten in eine ©djüffel, rütjrt alSbaun adjt Sibotter, 
einen nadj bem aubern baran, gibt ^nder uad) Setieben baran 
unb bie abgeriebene ©djate einer falben Sitrone, rjebt ju- 
Iefct ben ©djnee rjon ad)t ßiiucifi (eidjt barunter. Eine 
Smnftform ftreidjt man mi^ Stifter au§, füllt bie 9J?affe 
tjinein unb fiebet fie eine ©tunbe im fünfte. SOcnn tarnt 
tterfcrjiebene Saucen baju geben nl§: 9er. 10, Seite 168 
Sttirifofen-, 9er. 11, ©. 168 Hagebutten., 9?r. 8, S. 168 
2Beiu-Sauce. 

19. SOMrottcupubbinn,. 

Sebent: 140 ©t. Suttev, 6 Gier, 6 gtofce a»IaJronenp[äRd)en, 
ffliild), 3ucter, 2 §anbDoll SBtSfein, Sikinbeet en, SRotinen. 

9Jcan rütjrt 140 ©r. Sinter idjaumig unb fdjlägt fed)§ 

©bottcr baran. SBeidjt bann jectjS grofje 9JJatronen= 

plä(3d)cn in fatter 9)£ttd) ein, brüdt biefetben nad) einer 

falben ©tunbe feft au§ unb rütjvt fie an bie Sutter, gibt 

ein roenig 3 llctcr - i oroic 5««"' ^aubtHitl Sövöfctn, aöeiubcercn 

unb 9iofinen bajn nnb tjebt jute^t ben ©djnee Don fed)8 

eitueife Icidjt barunter. (Sine ©unftform wirb atSbnnn mit 

Sutter au«gcfttid)cn unb bie SDinfje eine etunbc im S)nnft 

ge\otten. 5)aju gibt man s Beiuinuce (9tr. 8, ©. Iü8). 

20. ^i'trftcn=^iibbing. 

Bebatf: V« <ßfb. (125 &t.) TOnnbdn, 1 Crange, ';«m(125©r> 
Surfet, 6 Gibottet, 70 ©t. Cihonät, 4 Gietflat. 
'/» Sßfb. (125 ©r.) abgezogene 9)JaubcIn werben mit 
bem Saft einer Orange fein geflogen, mit '/* ^?fb. (125 ©r) 
ßurfer unb fed)3 Eibottcru fdjanmig gerüt)vt unb mit 70 ©r 
feiugefdjnittencni ßitronat unb bem Sdmee Don nicr gi C rfr Qr 
Bermtfdjt. ®Q« ©ai^e mivb nun i n eine mit SöuUer be 
ftridjcue, mit Srüfetn beftveute unb mit tjatbierten Slcaiibctn 
ouSgcfcgJf Sonn gefi ffj nnb eine Stunbe im iDitfift aefotten 
mit ©cinfauce ju lifd) gegeben. 1 
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iL S^toctjcr gSubbing im fünfte gefotten. 

fflebarf: 1 £tt« Statin, 1 ©trone, 2 gSffÖ Gfiig, MO 9* 
Sutter, 8 Eier, 70 ®fc Manbeln. 

1 Sitcr SJIafim läßt man fodjenb werben, brürft ben 
©oft einer Gitroue Ijincin unb gibt jroei Söffet Eilig boron, 
im ihn fo lange lochen, bis er ganj geronnen ift, gießt 
u> bann auf ein Surf) unb preßt Ü)n gut auS »Jeff« 
rührt man 140 ©r. Cutter gaumig, fdjfäßt af E.botter 
baran, gibt Surfet nad) Celiebcn ba ? u, reibt bte ©d)ate 
einer fiafben Eitrone tjinein unb mifajt 70 ©r. abgezogene 
feinacroiegte SRonbeln barunter, foroie ben feft aiiSgebrurften 
geronnenen 9tabm. W ™« ben fte.fgefd,ragnien 

lefinee tron adjt Eiroei& leitet barunter. Sine Ebbing«, 
form wirb mit Cutter auSgeftridjen, ber^ubbiug eine ©tunbe 
im Bmtjle gefotten, atsbann auf eine platte fleftttrjt - 
Eaju gibt man Ebaubeau (3lt. 8, 6. 1G8). 

22. BtSfuitJmbbing. 

BUbarf- 140©r.3"cfer, 1 etängel*en SanitTe, ,8 Gier 70 St. 
9tanbeln7-70 Ot. alte« MW«, 105 ©r. SJutter. 
GS roerben 140 ©r. Surfer unb eine ©tange Canide 
fein geftofjcn, gefiebt, mit adjt Eibottern eine fjatbe ©tunbe 
aerübrt Sann fommen 70 ©r. abgezogene, fein geftofeene 
ober geroiegte SWanbefn, 70 ©r. trorfeneS geftojjeneS CiSfuit, 
105 ©r. jerlaffene Cutter barunter, bicS adcS roirb gut Oer. 
rütirt unb julefct ber fteife ©djnce »on ben fedjft Eiroeifc 
leicht barunter gehoben. Eine fcnnftform wirb mit Butter 
beftridjen unb ber ^ubbing eine ©tunbe im Shmft gefotten. 
Siefen foroie aüe im fünfte gefottenen Tübbings, fannman 
prjen. - £a S u gibt man SBeinfauce (9fe 8, ©. 168). 

23. ©öttcr«?ubbing. 

SDebatf- 87 ®r. SReM. 87 9t. &«»«. 8 ciet ' ' u £itei 2™$- 
140 @t. Süutlcr. 
man nimmt 87 ©t. feine« 5Ke^ 87 ©r. geftofjenen 
ßudet, oerriujrt biefe« gut in einet ©cbuffel mit iroei Et- 
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bottern unb einen >/* Siter W\ld), fodjt biefe Sftaffe in einem 
¥fännd)en ober in einer Kafferofle unter beftänbigem 3iiil)ren 
ju SücuS. SUSbann wirb fie jum Erfaften in eine ©djüffef 
gegeben, Ijierauf werben 140 ©r. Cutter fdjaumtg gerührt, 
fed}§ Eibotter baju gegeben, jebodj fo, baß mit jebem Si> 
botter ein EjjtöffetooH »on bem erfalteten SJiufs üerrührt roirb. 
$ule(jt roirb »on fedjS CSitucifj ein fefter ©djuce gefdjlagen 
unb leidjt barunter gefpben. — Eine üDunftforin roirb mit 
Cutter beftridjen unb bie SDcaffe eine ©tunbe im SJunfte 
gefotten. Saju gibt man Ehaubeau (Kr. 8, ©. 1GS). 

24. Ungnrifdjcr ^ubbtttg. 

Oebarf: 70 ISr. Sittter, 140 ®r. gudet, 70 ©r. 3)M)l, '/«Sita 
>B!ild), 6 Csiec, «/» Gitrone. 

70 ©r. Cutter, 70 ©r. fein geftofjener Surfer, 70 ©r. 
9J?cb,l roerben auf bem Stubelbrette 511 einem CaH.cn geformt. 
Kann lafjt man einen 1 I* 2itcr 5)iild) fiebenb roerben, gibt 
ben Caüen fjinetn unb todjt itjn unter beftänbigem SRiiljren 
ZU einem biden SßuS ; biejeS gibt man in eine ©djiifjel unb 
läßt e3 erfaften. hierauf täfjtt mau fedjä Sibotter, einen 
nad) bem anbetn barnn , gibt bie abgeriebene ©djate einer 
tjatben Eitrone baju, unb nod) 70 ©r. feinen Suder, jufe^t 
tjebt man ben ©d)nce »on fed)§ Girocifj barunter. (Sine 
©unftform roirb mit Cutter beftridjen, auggebröfelt, bie 
ÜJiaffe fjiiieingefütlt, gut gefd)Ioffen unb eine ©tunbe ge- 
fotten. — ©ajugibt man J&agebuftenfauce (9Jr. 11,©. ig'sj. 

25. G-nglifrfjcr fßubbing. 

fflebatf: 140 ®r. SButt« 8 Gier, 6 ÜJi.IAbrole, 10 TOnnbetn 
35 0c Guroiiat, SBmibcacn, Stofincn unb Sude? 

140 ©r. Cutter werben fdjaumig gerüfirt , adjt gier 
ein« nad) bem anbern barnn gegeben, bann fedjS WlMbnh 
abgefd)nlt, biefetbw in faltcr WSA tbit 9Siertcfftin,be ein. 
geroeidjt, feft ouSgebrücft, an bie! Butter gerügt, ebenfo bie 
aeriebenen Cröfeln «on einem afiilajbrot, jetjn @tfld hin 
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gewiegte Wanbeln, 35 ©r. fein gefdjnitteneS Eitronat, ein 
wenig abgeriebene Eitronenfdjate, »einbeeren unb SRofinen 
narf) ©utbünfen, £uder bis eS fiiß genug ift. ©ine Sunft- 
form wirb fobonn mit Sutter auSgeftridjen, bie Waffe ein- 
gefüllt unb brei SBiertelftunben im Sunft gefotten. Wan 
gibt «Beinfauce (SWr. 8, ©. 168) baju. 

26. ©cmmclbtibbing. 

8eb<itf: 6 JWftMrote, '/« 8«« S»«*j HO ©t. SBuftet, 7 ©et, 
105 ®r. 3ucfer, ■/> ©frone, 70 @t. ÜBetnbeeren, 70 ©t. 
SHonbetn, 2 Söffet SHum. 

©ed)S geftrige Wirdjbrote werben abgefdjält ober ab- 
gerieben, m'falter Wild) eingeweiht, bis fie ganj Weid) fmb, 
bann feft auSgebrüdt. «Run rüfirt man 140 ©r. JBuftet 
flaumig, rüljrt fieben Eibotter baran, foroie baS auSge- 
brüdte SBrot, 105 ©r. feinen guder, öon einer Ijalben Sitrone 
bie abgeriebene ©djate, 70 ©r. {(eine «ffieiubeeren, 70 ©r. 
abgefdjälte fein geflogene Wanbeln; alles eine «Biertetftunbe 
gerübrt, bis bie Waffe Ieid)t unb fdjaumig ift, jnlefet jwei 
gpffet «Rum unb ber feftgefdjtagene ©djnee öon fieben Eiern 
leidjt barunter gehoben, Siefe Waffe Wirb in eine gut mit 
«Butter beftridjene Sunftform gefüllt unb eine ©tunbe ge< 
fotten. — Saju gibt man Hagebutten- [Str. II, ©• 168), 
ober SSeinfauce (Kr. 8, ©. 168). 

27. <Scmtnci}Jubbing auf anbere Hrt. 

Wan reibt 6 alte Wildjbrote ab, roeidjt fie 1 ©tunbe 

in ungefähr 2' ter ein - 9?at ^ bem Derrür ) rt ma " 
bie Witd)brote gut, gibt einige ffi&Iöffel gefto&enen Suder, 
2 Söffet «um, etwas Eitronenfaft, Siramt unb 100 ©r. 
fein geriebene Wanbeln, bann 6 ganje Eier, weldje man 
öorber gut abgequirlt $at, baju. Siefe Waffe Wirb red)t 
aut oerrüfirt, in eine mit öutter beftriefiene gorm gegeben 
unb bei mäßiger fcifce gebaden. 3«. ober Sffieinfauce 
gibt man baju. 
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28. ÄtcbSbubbtng. 

Bebatf: 18 Heine Jtrebfe, 140 St. öuUer, 6 Mcbbvote, •/■ Site« 
S!il($, 7 ©iet unb Surfet. — Sur Sauce: 1 fiöftel 
m V« 2itet 9iat,m° 6 Ei«, §u*W. " 

Stcbtjebn ©tüd ©upyenlrebfe werben in ©aljroaffet ge. 
lotfjt, ausgenommen , gereinigt unb bie ausgelösten trebs. 
febweife bei Seite gelegt. Sie ßrebfe mit ©cfialen unb 
©oberen werben aisbann mit 140 ©r. «flutter im Würfet 
geftofjen, bann in einem Siegel ein wenig abgebiinftet, mit 
»äffet aufgefüllt unb gut gefodjt. Sie «Sutter fafct mau 
mit einem Söffet herunter unb läßt fie burd) ein ©ieb in 
tote» SSaffer taufen, bamit fie fogleid) feft beftetjt. ©ed)S 
Wilcbbrote werben abgefdjätt, in falter Wild) eingemeidjt, 
nadj einer falben ©tunbe feft auSgebrüdt, mit einem ©tüd- 
eben ÄrebSbutter abgetrodnet unb in einer ©djüffel erlalten 
gelaffen. Sann gibt man bie übrige SrebSbutter baju (läfjt 
aber etwas jur ©auce jurütf) rührt bie Butter unb baS 
»rot redjt febaumig, fd)lägt fieben bis aefit Eier baran, 
Weldje man ebeufaUS gut berrüfirt unb gibt ßuder nach, 
Belieben binju. Eine Sunftform wirb fobann gut mit 
«fluttet auSgeftricheu, bie Waffe eingefüllt unb eine ©tunbe 
im Sunfte gefotten. golgenbe ©auce wirb baju gegeben: 
Ein Söffet Wehl wirb in einem «ßfänndjen ober in einet 
Äafferoüe mit taltet Wild) glatt gerührt, >/» Sitet «Wahn, 
baran gegeben, unb bie nod) übrige Srebsbuttet bamit fodjen 
gelaffen ; in einem Sopfe werben fedjS Eibotter mit feinem 
guder gut abgerührt unb biefodjenbe Wild) unter beftäubiaem 
Rügten baran gegoffen; bann läfjt man eS nod) auf bem 
geuer unter beftänbigem ajüljren anjicljen, bis es anfänat 
bid ju werben; eS barf aber uidjt foajen, ba es fonft JSäfecfie« 
gibt, ftrubelt es red)t gut, bamit eS ©d)aum oerurfaefit 
S)eu Tübbing ftürjt man auf eine platte, gießt bie <sZ, 
baran, unb garniert i&n mit ben iUebsjajmeifdjen 
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29. $rcI>S}mbbtng auf anbete 2Irt 

»•»«• 5Ä«Ä*R1ÄSS SS £ 

Surfet, V« Ui'tone- . , ,, 

mn roeidje fed,§ abgefdjätte MWe eine * 
©tunbe in faltet SÜiilcf» ein, trotfne fie mit 52 ©t. Butter 
„feinem Sieget ober in einet Sa erotte flut ab unb Mi 
S t f L 140 ©t. firebebut.ee roirb fdmiim.g geruhj , 
Sri S S« °atan gegeben, efcnf.ni Ja« er alt el e 33 r o , 
70 ©r. feingeroiegte, abgefaßte, fuße ^anbe n 210 ©t 
feinet Ruder unb etroaS fein gewiegte Gitronenjdjate. 
S 5 rb gut mitfammen oerrüfjrt, ber 6d>nee mj ben 
S Sem »ulefet leidjt barunter gefjoben. S)iefe Waffe in 
Se S « Wfhi4«e »unfifora grfuOt «nb eine 
etunbe im fcunft geSotten. &tt» gibt man Sauce oon 
lanille (3£t. 4, ©. 167) obet bon (Sitronen (Mt. 3, ©. 166). 

30. Sticßbubbing. 
©rei fdjöne tfalbSbriefe werben leidjt btaiidjiert, bann 
in £ ©tttfef fleWnüt««. 105 @r. »«WJ«« 
Miaumta aerührt, 6 Gibotter baran gegeben, 8 in fW« 
LSIfdite unb auSgebrütfte 3)fi(chbrote nebft einigen fem 

föflt man nodi bei, mengt bie gefcnmttenen jörtele »«umet, 
K S ben mm %» ben eiern. ®* W. »«* 
hann n eine mit SButter beftridjene orm gefüllt nub jroei 
Ken Knft gefod)t. Set «nbbing »icb mit Slreb*. 
fajwänjcfcn oerjiert. 

31. aflarolfobubbtng. 
ffion jroei ©Hat fdjiägt man fteifen ©ajnee, rüjtt 40 ®r. 
«fnirtSnatmelabe baju unb 150 ©r. Surfet nut «antue- 
SS unb 200 ©t. erroeidjte ©d,otolabe, rutjrt alles 
SS V "ben fteifen ©djnee wn 8 Giern raid, barunter, 
„Tb füü bie 9» in eine mit SBu.ter ausgegebene unb 
Ser beftteute ©unftfotm, b.e man nur jut |al; e bou 
E iinh focht ben EubDing ©tunben tm fcunft. So- 

Xifcfc geben rote ©ette 167. 



Geige. 



1. feinet £cfcntctg. 
750 ©r. feines 9Jceljl gibt man in eine ©djüffel, 
• mad)t in bet SDtttte beSjelben Don brei Söffet ober 70 ©r. 
trodener guter §efe unb lauwarmer SDcild) ein SDämcfel unb 
läfet eft gut getjen. 2Bat)renb bem tütjrt man 210 ©r. 
SButter fdjaumig, gibt jtoei bis brei ganje Gier, 35 ®r. 
$uder unb einen Sfjcelöfjet ©alj baran, tütjrt e« mit etwa« 
SDlild) unter ba8 kämpfet, madjt einen feften £eig baoon, 
fdjlägt itjn ganj fein ab, täfjt itjn abermals getjen unb «er. 
roenbet itjn nad) Söctiebcn &u »regeln, «Rubeln, Studjen ic. 

Anleitung: 3Me baju Dcrwcnbete HJiildj barf mit lau. 
niarm, nie aber Ijcifj oöct gonj talt baran gegeben roetben. 
«er Steig muß immer jugeberft in bei 9inlje bc« Ofen« obet 
an einen marnien Ott gcflcUt wetben, bie ^>cfc mufj, menn 
eS fril'dje 93ietl)cfe ift, mit ftifdjcm SE-affet tcrtüljtt werben 
unb burdj ein $>ttarfte6 obet Sud) gegoffen werben, bamit oOc« 
Unreine juriirfblcibt. ^>at pd) bie $efe ju 58oben gefettt 
roir b baS alte SBaffer abgegofjen unb ftifdje« baran gegeben' 
^iefeg ißerfafjrcn muß jwei. bi* btcimal wicbercjolt werben 
Eaburd, »ettiert bie : ©efe ben bitteren öcfdjmacf. Srorfene 
tsefe fann man am beften an etnem füllen Orte aufbewahren 
^ieielbe *»& «« l " M * ™* etoai fein 8 ef to6tMB 

$Jk, uftito **** wxita - 
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2. ©cttjoljnltdjcr Hefenteig. 

3n 2 fßfb. (1 Kilo) SWrfjI macht man Bon 85 ©r. 
§efe, bie in lauwarmer SDiitdj mit etwa§ Suder aufgelöft 
würbe, ein Eämpfel, ift baSfelbe ctmaS aufgelegen, 
gibt man V« 9ßfb. (125 ©r.) jerlaffeneS ©dmiafi ober 
Butter baran, etmag Suder unb ein wenig ©aty unb nad} 
«Belieben abgeriebene ßitronenfdjale unb 2 ganj» 1.... 
3ft biefeä gut oerrührt, gibt man nod) fooiet Umaem 
ÜKild) baran, bafs man ben £cig gut abfdjtagen fonr., .«pt 
ihn gut geben unb oerwenbet ihn nad) Belieben. 

3. Sröfcitctg. 

V»<ßfb.(250©r.)2Kehl, H0$. (125 ©r.) Suder, '/* ?fb. 
(125 ©r.) Butter, ein ganjesei, 2 (Sibotter, etioaä Snnmt 
unb Sßelfengewürj oerarbeitet man auf bem 9lubelbrett ju 
einem feften 2eig, tä&t ihn eine ©tunbe ruhen unb Oer- 
toenbet ihn nach Belieben, nod) beffer roenn man ihn 2agä 
jitoor madjt. 

4. SJröfcItct'g $u DbffFudjcn.'" 

®in halbe« <ßfunb (250 @r.) 3M;l, 210 XSr. Butter, 
210 ©r. Suder, smei hartgefottene (Sibotter, jwei rohe Holter 
unb ein ganjeS <Si, etwas S'"""'' ««& 9celfengewüra oer- 
arbeitet man auf bem SKubelbrett ju einem feften Seig, fnetet 
ihn gut ab unb läfjt ihn eine ©tunbe ruhen. 

5. Suttcrtcig. 
SJon einem falben <ßfunb (250 ©r.) feinem SÜJct)!, oter 
(Sibottern ffiaffer, ©atj unb einem Sheelöffet 2lrraf wirb ein 
Ida gemacht, ben man fein abfnetet unb bann ruljen läfjt. 
£ rSem'wirb ein halbes Jfunb (250 . ©,) mg. mit 
brei Siertelpfunb (375 ©r.) Butt« mit bem «ubetoattet 
»erarbeitet 23er juerft beschriebene Xeig wirb ber Sange 
nad) mtfgewal», bie Butter bariu eingefdjtagen unb bann 



dennaiTft* <?«n 3 e nad) aufgewallt. -SllSbann fdjlagt 
•Hn »on jwei Seiten fo jufammen, bau bie anjjeren 
J£ ü, ber SRltte jufammenfommen, bridjtilm in berSJhtte 
Hunb legt bie jroei eingefdjlagencn Seiten nod) einmal 
«dämmen, wallt ihn bann wieber ber Säuge nadj «A 
fcjrfcS »erfahren wirb jwcimal wicbcrhult. Sann fdjlagt 
man ben Xeig in ein Sud) ein unb -läfjt ihn an einem 
(üblen Orte ruften, ©ierauf wallt man ihn wieber au8 
unb »erfährt wieber wie »orber betrieben. 3Jad)bem et 
lieber eine halbe ©tunbe geruht bat, ift er fertig. Wan 
fann ibu aud) am Slbenb üor bem Bcbarfe berciteu. (^ic)cr 
Butter teig ift fchr ju empfehlen!) 

6. Stüter* eber Blätterteig. 
(Sin Mi $fb. (250 ©r.) Söutter wirb mit ctroo§ ©nficr 
jertnetet, bi§ er mitb ift, t)icrauf nimmt man ungefähr 50 
l»ä TO ©r. Webt unb arbeitet c§ teidjt barunter unb läfjt 
es eine halbe Stuubc an einem tühten Orte ruften, hierauf 
atedit man einen SSaffertcig »on 250 ©r. (W» |fb,) 9)iet)t, 
einem Keinen (Sigctb unb jwet Weffcrfpi^cn Salj, einer 
v Ärfd)ale »oa «rat unb mirb eine halbe ©tunbe lang ju. 
qebedt an einem tühten Orte rutjen ßefäfien. ^er 2e ig 
barf wie ein weidjer Hefenteig fein. 9hm nimmt man ben 
Xeig unb »attt ihn au§, legt bie SJuttcr t)inein, fdjlogt ber 
•£eig auf aflen ©Seiten über bie Butter jufainmen unb roß 
t^)i jicmlid) bünn au§, fdjlägt ihn redp unb im jufammet 
unb roattt ihn wieber au« ; fo «erfahre man fünfmal. 9fad 
4»e8ma(igem 8ufammcnid)lagcn täfjt man ben leig einig 
»»muten ruljen. 2)aruad) wirb beileibe nodjmalä in be 
BKitte jufammeugefd)lagcn, bann fovgfültig auSgewatJt im 
^U K«d)en ober "fouftigem SBacfmcrt »erWenbet. SÜiau bai 
nidjt überfehen, ben äußeren Staub nach bem HuSwatfe 
Wjcgiufdjneiben, ba ber Seig fonft nidjt fdjön beim fflaefe 
anincht. 1\t ^auptfadje ift, ben leig ftetä an einem falte 
Crt ober gleich, auf einer Steinplatte ju modjen. 
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7. Sranbtcig mit SJWdj. 

Vi Siter 91o$m ober Wild) toirb mit 70 ®r. C 
fod)enb gemadjt, aisbann 375 ®r. Sfterjl tiineinflerürjrr 
gut auf bem geuer abgetrocfnet, bann in eine ©cpfjel ge- 
tan; naij gänjlicfjem grfalten werben fünf bis fed;3 ganje 
Gier, eine« nad) bem anbern, baran gerüfjrt. £>ieräitf 
Surfet unb Sali nad) belieben baraa gegeben. 

8. SBranbtcig mit SBnffcr. 

hierbei »erfährt man roie oben bei 0ir. 7 angegeben ift, 
nur wirb ftatt Üttild; SBaffer foctjenb gemadjt. 

9. S5röfcltcig 51t Dbftfudjcn. 

»ebatf: 210 @r. ftt$| 105 fflr. 33utter, 1 6i, eine aJJeftettpije Simmt, 
60 ®r. Rudn. 

Man tierarbeitet auf bem 9hibelbrctt 210 ®r. SDM)l mit 
105 ©r. Söuiter, 1 gi unb einer 9He|jerfpi&e S'ntmt, 60 
Surfer, roafgt biefen Jeig fo grofj roie ba« Sudjenbrett 
unb belegt ilm mit Dbft. 

10. 9?f;nkrDcrfnd(icn. 

»ebatf: •/• ?fb- (2 0 ©r.) SVe&t, ISO ©r. Butter, 60 ©t. Ruitt. 
1 3Heff«fP'8e Simmt, 2—3 (Eigelb. 

3n VjJP- ( 250 ® r -) SR'M arbeitet man 180 ®r. Suttcr 
ab, gibt CO @r. Qudex, 1 aNtfierfpifce Simmt unb 2—3 
gigelb baju, rollt ben $eig aui unb gibt */ 8 besfelben in 
eine ouJgrftridjene aitSgebröfelte gorm. SBenn ber - 9it)o- 
barber abgejdjält, fdjneiDet man il)n in 3 gtm. lange 
©tücfdjen auf ben 2eig unb jurfert iljn fet)r gut. 9?un 
gibt man ben 9ieft beS SeigeS als Werfet barüber, beftreidjt 
it)n mit Eigelb unb barft tb,n langfam 50— GO SRinuten. 
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U Slpfelfudjcn. 

«ebatf: 200 ©t. 3Jief)f, 120 ©t. Sutter, 60 ©r. fluet«, 4 , (St«, 
3 Qftlfiffel SaniUejudet, Dbertafle (aueren 3tat)m, 
3immt, 4-5 &pfet. 
200 ©r. aflefjl unb 120 ®r. Sutter arbeite man mit 
ben ©änben gut ab, ferner gebe man ein ganjeä gi, 60 ®r. 
Surfer unb eine SDJeffcrfptbe ßimmt baju. Eine mit 
SButter auägcftridjene flad)e gorm («Reif) belege mit btefem 
Jeig. «Run bünfte man 4—5 gute Gipfel mit etwa« SBaffer 
unb Surfer meid), raffe fte erfaltert, gebe biefelben auf ben 
2eig unb folgenbe greme barauf, £rei gibotter »erriujrt 
man gut mit bret (Eßlöffeln 23auiliejuder unb *l* Obertajfe 
laueren 9tal)m auf bem geuer unb jroar folange, bii ei 
anfängt, aufeufocfjen, bann gebe man ben feftgcfd)lagenen 
edjnee ber brei gier fdjnefl baju unb biefe 9Jcaffe über bie 
fitfei. 2>en Sludjen laffe nod) eine «Siertelftunbe im 81ob.re 
baden. 

2. Styfctfritrjcn mit Sdjnce. 

gine Sortenform (Springform) toirb mit Melteig 
nach «Rr 4 ©. 400 bereitet, belegt unb im 8to&re Ijellgelb 
aebaefen 4^-6 große «Äpfel werben gefehlt, oom Äernb,au8 
befreit 'unb mit etwa« «Baffer unb gitronenfaft roeid) ge- 
bünftet. «Radjbem jomof)! ber leig al« aud) bie 2Ipfel er- 
faltet finb, ftreidjt man biefelben auf elfteren. 4-5 öuoet* 

86* 
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fölftgt mon ju feftem ©d)nee, ßit>t 2-3 Eßlöffel 8«*« 
barunter unb ftreid)t benfelben fdjön gleichmäßig auf bie 
Äpfel. SRun fteat man baS ©anje nod) eine SJiertelfrunbe 
in« 3iot)r unb läßt ben ©djnee eine tjeßgelbe garbe 6e- 
lommen. 

3. Ipftllöl mit ©cI6c. 

5Kan bereitet nad) SRr. 4, 6. 400 einen SBröfelteig, 
gibt itjn auSgemattt in eine mit SJutter beftridjene Spring- 
form unb biegt einen gut fingerbreiten 9lanb in_ bie §öf)e, 
beftreid)t tiefen mit tierflopftcm Ei unb badt ifjh t)etlgelb. 
SSäfjrenbbem fdjält man 15—18 ganj fleine Slpfel, teilt fte 
in ber 2Jcitte unb befreit fte t>om SternljauS, legt fie fofort 
in falteS SSaffer, bamit fie fd)ön weiß bleiben, ©inb alle 
gefdjält unb geteilt, gibt man fie in ein flacfjeS ©efdjtrr 
unb bünftet fie mit ein paar fiöffeln guder meid), bod) nid)t 
m meid), mit etwas SScißroein unb SSaffer. hierauf legt 
man fie auf ben Shtd)en, läßt ben Saft bis auf einige üöffel 
doU einfodjen, weldjen man bann nod) über bie Stpfel gtefct. 
Sroifdjen bie Slpfel legt man «eine ©tüddjen oon ©eWe 
oon Duitten, 3ol)anmSbeeren :c. 

4. Slpfclfutijcn mit ©ufe. 

Cebatf: Ü^T&^S^S SB 

gine Sortenform wirb mit fflröfelteig nad) JRr. 4, 
© 400 belegt unb folgenbe güUe barauf gegeben, guerft 
fdjneibe man ungefähr feefj*' fleine abgefaulte Slpfel in 8 
bis 10 Seile unb belege bamit ben Setg, ftreue ©ul- 
taninen barauf unb bade ben Jludjen halbfertig. «Kun 
nebe man folgenbe güße barauf. Sßier Eibotter rüf,rt man 
mit oier Eßlöffel 8" rfer unb etroa8 o b 9enebener Eitronen- 
fdiale fdjaumig, bann gebe man V» 2«*er faueren unb jroei 
Eßlöffel füfjen Stot)m baju, mifdje öier Eßlöffel öröfeln 
barunter unb ba* |u ©dmee gef^lagene Eiweiß Sßun bade 



ben ßudjen nod) BolIenbS fertig, was in einer Siertetftunbe 
gefd)et)en ift. 

5. Slpfclfucijcn mit SiSfuitgitfj. 

Bebarf: 280 ©r. SJ2e6l, 140 ©r. Butter, 210 ©r. 3ucfer, 3 gier, 
Simmt, Slpfel. 

280 @r. feines 50cefi,l, 140 ®r. Söutter, 140 ©r. feinen 
ßuder, ein ganjeS Ei, jwei Eibotter unb etroaS Birnrnt, 
»erarbeitet man aüeS auf bem SKubetbrett ju einem feinen 
Seig, meld)en man eine t)aI6c ©tunbe rut)en läßt, hierauf 
beftreid)t man eine runbe gorm mit SButter ober ©djmafj, 
malft ben Setg mefferrüdenbid aus, belegt ben «oben 
bamit unb badt tfjn tjalb. SSier große Slpfel werben 
abgefault, in bünne ©djeiben gefdjnitten unb mit ein paar 
Coffein geftoßenen Suder in einem Siegel tjalf» meid) ge- 
bünftet, Ijierauf auf eine platte gegeben jum StuSf übten. 
Sann bie Slpfel auf ben tjalb gebadenen Seig geftridjen unb 
mit fotgenber Siäfuitmaffe übergoffen: 140 ©r. feiner Suder 
wirb mit fünf ganjen Eiern unb ber abgeriebenen ©d)ale 
einer tjaluen Eitrone in einem tiefen #afen gefd)lagen, bis 
eS ganj bid unb fdjaumig ift, jule^t 140 ©r. feines 2Hef)l 
barunter gerül)rt unb eine tjalße ©tunbe bei mäßiger §ifce 
gebaden. 

6. ©nfjfudjcn mit ttfdn. 

SBebarf: Sutterteig, Slpfel, 6 Gier, >/. Siter 9?a^m, RuJ«, 
gimmt. — ©ufe: 140 ©t. 8"<*«. 5 6iet < 140 ® c - 
feineä 3Wef)l. 

man belegt ben 93oben einer runben gorm mit 93utter- 
teig (9lr. 6, ©. 401) ober Söröfelteig (9er. 4, ©. 400) meffer- 
rüdenbid, bod) fo, baß ein fingerbreiter tRanb außen bleibt, 
beftreidjt benfelben mit Eigelb, fdjneibet gut abgefdjälte 
^pfel in lange, fjalbfingerbitfe ©djnitten unb legt fie gleidj- 
mäßig nadjeinanber barauf. ©djlägt fcd)S Eier mit einem 
»/« fiiter guten falten 9laf)m, ßuder, bis eS fcfjr fuß ift, 
mit etwas 3immt, tüdjtig ab unb gießt eS über bie Slpfel. 
fiefetere müffen $ur Hälfte fidjtbar fein ; bann bädt man ben 



Shtdjen bei guter £ifce brei SBiertelftunben. Sollte bet ©u& 
währenb be§ SBadenS SSlafen werfen, fo barf man nur mit 
einer ©abet tjineinftedjen, fo fallen fie jufammett 

7. 3tyfclMättcrfudjcn. 

SJebarf: 250 ©r. SRe§I, 250 ©r. Butter, 1 ganjeS ©, 1 ®l» 
botter, Spiel. 

ätfan neunte '/t f fl>. (250 @r.) «Kehl, V» (250 ©r.) 
SButtcr, ein ganjcS Gi, einen Gibotter, jroei Gfjlöffel fatteS 
ffiafjer unb etroa§ Salj, mifdje alles auf einem 9htbelbrert 
gut burdjeinanber. hierauf lege ben Steig in eine Sdjüffel, 
»erarbeite ihn ganj fein, bede if»B ju unb ftelle ihn über 
grjorfjt an einen fielen Ort. SSalfe bann ben Steig ber 
Sänge nad) au§, fdjlage ba§ obere unb untere Gube in ber 
-DJitte jufammen unb rolle ben Steig roieber auä; bieä mu§ 
3— 4 mal gefdjehcn, fonft blättert er fid) nidjt. Slm nädjften 
läge fcfin'eibe ben Steig in jmet gleiche Steile, malte fie 
gleidjmä&ig au«, lege einen baoon auf ein mit Sutter be- 
ftridjeneä Sölcd), beftreue ihn mit in SSürfeln gefchnittenen 
Stufeln unb Suder unb brüde bann ben ruberen Seil beS 
SeigeS gut barauf, bcftreid;e alle« mit Giflar unb bade ben 
Suchen bei mäjjiger $iBe. 

8 Srotfudjcn mit tfirfdjcn ober SBcidjfcIn. 

B . k * ,. 2io St. Suctec, 10 ©iev, 280 ©r. SBröfeln, 70 @r. 
8eb '' Slanbeln, 3m.mt, Sielfengeioürj, 420 ©r. flitzen unb 
erroaS ©djmalj. 

210 ©I. 8 utfer mtben mit eibottern e,ne I ) oI6c 

Stunbe in einem hoben £afen mit einem Sdpccfdjläger 
ober Gremebefen gefdjlagen, bann 280 ®r. fein geriebene 
weifte SBröfeln, fowie 70 ©r. unabgejogene fein gewiegte 
gflanbeln nebft einem Kaffeelöffel gefto&enen Simmt unb 
STCelfengewürj barunter gerührt, jehn Giweifi ju einem fteifen 
Schnee gefdjlagen unb leidjt batunter gehoben. Sulefct 
merben 420 ©r. flirfchen, Bon benen bie Stiele entfernt 
fmb barunter gerührt. (Sine runbe gorm ftreiebt man mit 



Sdjmafj auS, bröfelt fte au§, füllt bie SRaffe hinein unb 
bätft fie brei SBiertelftunben bei mäßiger §i^e. — Stach 93e» 
lieben tarnt man audj bie Slirfdjen ober Sßeidjieln ausfernen, 
bann gibt man bie £)älfte ber SJcaffe in bie mit Sdnnafj 
auegeftridjene 5orm, legt eine Oblate barauf, bann bie 
fiujdjcit ober SBeidjjeln, jule&t bie anbere §älfte ber SJcaffe. 

9. Srotfudjcn auf aitbcre Wrt. 

»ebatf: 280 ©r. Surfer, 10 (Sier, '/a Siter Sröfeln, Simmt, 
9telfen«en>iin«, 70 Wt. flianbeln, 2 Söffet äöein, Gittone, 
SKeidjfeln ober fiiridjen. 

280 ©r. fein geflogener ßuder wirb in einem tiefen 
§afen mit gcljn ganzen Giern mit einem SDrahtbcfen fo lange 
gefdjlagen, bis bie ÜUfaffe gan\ bid unb fchaumig ift, bann 
Werben ein i h Siter feine Sröfeln, ein Stheetöfjel geflogener 
ßimmt, ebenfooiet geftofieneS SJclfengewürj, 70 @r. unab» 
gejogene, füfte, fefjr fein gewiegte ÜNanbeln unb etroaS ab- 
geriebene Sitronenfdjale barunter gerührt. S£ie S3röfcln fann 
man mit jroei Coffein meifjen ober roten SBcin anfenchten. 
3'ilcOt werben 5G0 ©r. fiirfdjen ober 2Seid)ieln, üon betten 
bie Stiele entfernt fiub, barunter gerührt. Qmci ©ttgcll;ii»f« 
ober runbe lortenformen werben gut mit Sdjmalj auS- 
gefiridjen, au§gebröfelt, bie SDJaffe eingefüat unb brei Viertel- 
ftunben im 3ioh^re gebaden. 

10. STtrfdjcnfHdjcn mit 9J?atibcIn. 

»ebatl: 200 ©r. 3)(an6eln, 300 ©r. Surfer, 7 (Sier, 70 St. 
G^ofolabe, '/» liitrone, Hiaf, 3immt unb 91elfen. 

200 ©r. rot) geriebene Dcaubeln werben mit 7 Gibottern 
unb 300 ©r. ^uder eine '/« Stuube gerüljrt, bann unge« 
fäljr 70 ©r. geriebene^, gebörrteS 93rot oorljer mit 2 G§. 
löffeln ?lraf angefeudUet baju gemengt, ferner 70 ©r. ge- 
riebene Ghofolabe, bie abgeriebene <£d)a(e einer '/» Gitroue, 
etroaä 3 in, uit unb Sielfeugeioürj, foroie ber feftgeidjlngeite 
Sdjnce ber 7 Gi weife barunter gegeben unb 500 ©r. (1 <JJfb.) 
bon ben Stielen unb Äernen befreite Äirfdjen. 2)ie iorte 
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Dbft» unb embtte Kugm. 



wirb *U ©tunben Geraden unb foD StogS juöor bereitet 
Kerben. 

U. StirfcfjcnTndjcn. 

(Seljr einfadj unb gut.) 
öebarf: 4 oanjeGier, 140 ©r. gefto&enen 3«*», SattgeBatfeiu 
T TOldlbrote, *% $fb. (750 ©v.) filmen, 3""'»t unb 
Sieliengcnjärä, '/» Gitrone. 
4 ganje Eier werben mit 140 ©r.fein geftoßenem Sudet 
redit fdjaumig gerügt, bierauf bie Söröfetn oon 3 attgebatfenen 
SDcitdibroten nebft 1 «offeetöff« Simmt, Jjalb footet helfen- 
qewürj unb bie ©djate einer V» Zitrone baran gegeben. 
SMefcS gut terrütjrt, gibt mau in eine gut mit SJutter au3- 
«cftridicne unb feinen Söröiefn beftreute Sortenform unb 
gibt 250-375 @r. (V.- 3 /* $fb.) W ben Stielen befreite 
JEirfdjen barauf unb badt fie etwa "/* ©tunben im 9tor,re. 

12. mrfdjcn* ober Scidjfclnfitdjcn mit SiSfuitgufe. 

öebotf: Söutterteig, JtirtAen. - Sur SMSIutaafle: 140 @t. 
Sucfer, 5 6iev, 105 ©t. 9Jief>(, '/• 
©ine Sortenform wirb mit 83utter auSgeflridjen, ber 
©oben mit öutterteig mefferriidenbid belegt, üort;cr ein wenig 
aebaden, große fa>ar 3 e ÄTirfcTjcn, bie man Don ben ©r.elen 
befreit unb auSgcfernt f>nt, barauf gegeben, t>on einer ge. 
Wöbntidien SöiSfuitniaffc einen ameifingerbofien ©uß barauf 
negeben unb eine t)aibe ©tunbe ■ Icmgfam gebaden. 5E)ie 
öiefuitmafje bereitet man, inbem man '/* Sßfb. (125 ©r.) 
ßuder unb fünf ganje Gier fdjaumig rfibrt, bann bie ab- 
geriebene ©dmte oon einer fialben Gitrone unb 105 ©r. 
feines SRetjl barunter ritfnt 

13. ßirfdjeufudjcn mit SSamücfdjnce. 

• «-hart- 4"0 ©t. 9Hef)[, 280 ©r. SPuttcr, 203 ©t. 3ucfet, 
■/, Gitrone, 3 Giootter, 5 Giioeife, JUrjd)en, »aniUe. 

gflan nimmt 420 GSr. feine« SDM)f, 2S0 ©r. fflutter, 
140 ©r. feinen Suder, bie abgeriebene ©djate oon einer 
balben Gitrone, brei Gibotter fowie jwei Söffet fauren SRatjrn 
unb mad)t auf . bem Sßubelbrett flnen Steig. HlSbann be. 



ftreidjt man eine runbe gorm mit SSutter, Wallt ben Steig 
gut äuS unb legt öon bemfetben einen faft bdbfingerbiden 
Söoben mit einem fingerb,of)en 9tanb in bie gorm. öeftrekfjt 
ben SRanb mit Gigelb unb bädt ben Steig bei guter $ifce 
fdjön gelb. 9cun entfernt man bie «Steine aus ben Stirfdjen 
ober SSeidjfeln, gibt fie in einen Stiegel mit etwas gnder 
unb läßt fie auffodjen, bann gießt man fie auf ein Sieb, 
läßt ben <Saft ablaufen unb fegt bie grüdjte redjt bidjt auf 
ben gebadenen Steig, hierauf fdjlägt man tion fünf Gimeiß 
einen redjt fteifen ©djnee, bebt 87 ©r. fein gefiebten £uder, 
meldjer öort)er mit Sknille geftoßen ift, leidjt barunter, gibt 
biefen ©uß oben auf bie Sirfdjen, beftreut ben Sudjen mit 
feinem guder unb bädt ifin fdjön gelb bei mäßiger. £ifce. 

14. 6cmbtudjcn mit Stirfdjcn ober SBcidjfcln. 

Oebatf: 140 ©t. 3uder, 140 ©t. Suttet, 2 Gier unb 2 Gi» 
bolter, 140 ©t. 3)fef)l, Jtiridjen. 

140 ©r. feingeftoßener guder unb 140 ©r. ©utter werben 

fdjaumig gerührt, bann jwei ganje Gier unb jwei Gibotter 

baran gegeben, julcfct werben 140 ©r. feines 2JM)I ted)t 

gut baruutergerüljrt. Gine flodje runbe gorm wirb mit 

Söutter auSgcftridjcn, bie SDcaffe mit einem Söffet glcidjmäßig 

fpcingeftridjcn, Sirfdjcn ober SSeidjfern barauf gelegt (uidjt 

b^ineingebrüdt, ba ba fie beim 93aden fdjon l)inunterfinten) 

bei mäßiger $ijje fdjön gelb (brei öiertelftunbcn). gebaden. 

15. ßirfdjcnfudjcn mit @ufj. 

Oebatf: 420 ©t. 9Jlef)l, 280 ©r. SBultet, 140 ©t. 8"tl«. 
8 Gibotter, fiiti^en, */» Siter 9ta!)m. 

2J?an nimmt 420 ©r. 9M)t, 230 ©r. fflutter, 140 ©r. 
fein geftoßenen guder unb brei Gibotter unb madjt baoon 
auf bem 9cubelbrett einen Scig. 2Satft itju bünn aus, legt 
ifnt auf ein mit Söutter bcftridjencS öted), biegt außen fjerum 
einen ^ngcrlpfjcn 3ianb auf, bamit ber Saft nidjt herunter, 
läuft, beftreidjt it)n mit Gigelb, belegt ben Steig bann mit 
Rirfdjen. hierauf öerrüb,rt man fünf Gibotter mit einem 
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Söffet red>t gut, gießt V. Siter falten «h#W baju, 
fotoie 3«^r, bi, e, ffi* genug ift; ift * 
gut »etrüH fo fließt man e» an bie fcirfd,en; ber ft*» 
Wirb fogleid, bei mäßiger $ifte brei Welftuuben gebatfen 
_ Statt ber Siridjen fönnen aud) S3e.d,fcln genommen 
werben. 

16. fiirfdjcnfndjcn. 

SBebarf: 280 <3r. Butler, 8 ©er, 280 0t. gute, 280 9t. 
SDiel)l, ßirjdjen. 

«In 280 ©r. flaumig abgetriebene Söutter gtbt man 
4 Softer unb 4 gan 5 e Sier, eine, nad, *»^J#* 
bann biefe mit 280 0r. fein geftofienem Bneta /. Chmbe 
lang ab. 23enn bie, gefd,el,en, fd)lägt man an, 4 0 er! ar 
See bebt biefen W barnnter unb nufd,t p efct nod) 
280 % eine, W® langfam ein. Jer Se.g «rt bann 
in eine mit e*malj au,gef.rid,ene Tortenform gegeben, 
"en mit fö& unb % etunbe gcbade«. ®en 

Sen fd,neibet man taft, ober ma, nod) bef,er .ft, am 
nädjften Sag auf. 

17. G-ifcttftcmcr Äirfdjcnfudjcn. 

m v.„,f- 140 ®t. »utter. 140 ©r. Surfer, 5 ganje (gier, 
Sebatf - l%mm «in '« falte $Xil*. 

140©r Cutter werben mitl40@r. feingeftofjcucm 3ucfer 
Mnitmia aerübrt, bann fünf Holter, eine« nad, bem anbeten 
laran erS hierauf werben brei attgebadene pd)urpte 
SS ©tunbe in faßer SRihg eingeweiht, feft au,ge. 
brüdt unb in bie STCaffe gerügt ebenjo ber feftgefdjlagene 
See öon fünf ©erflar Icubt barunter gehoben. 3n eine 
Me Son» ober Sortenreif, bie flut nut SButter cui^e- 
SriAen unb mit ©emmettröfefn au,gcftreut fem muß, wirb 
nie ÜJcaffe gteid)mäf>ig r,ineingeftrid,en , oben mit £irfd,en 
belegt (nid)t eingebrürft) unb bei mäßiger $,i 6 e bre, «hextet 
ftunben im JRobre gebaden. 



18. 3 to ctfdjgcnfutf)cn bim $cfcn» ober Stttfcrtctg. 

»ebarf : £>efen= ober »utterteig, 3roetidjgen, (St, Sucter, gimmt 
Sft ein Hefenteig nad) 9er. 2, ©. 400 ober {Butter* 
teig nad) 9tr. 4, <S. 400 bereitet, fo fdmeibet man fefjr 
reife große groetfdjgen in ber SJiitte auf unb befreit fie oom 
Sern. Sin Siubelbrett wirb bünn mit 9JM)( beftreut, ber 
Seig barauf gegeben. 25er Hefenteig t)albfingerbid, ber 
Sutterteig nur meffcrrüdenbtd au,gematft. Sin raube, ober 
lange, Sudjenbledj ober eine gweifingerfjofje lange irbene 
Bratpfanne mit ©djmalj au,geftrid)en, ber 33oben mit bem 
Jeig belegt, an ben Seiten einen baumenbreiter SRanb 
aufgebogen, berfclbe mit oerflopftem Si beftridjen, bie 3<oetfdj- 
gen gleidjmäfjig barauf gelegt, mit feinem ,3uder, meldjer 
mit etwa, geftofsenem gimmt öermifd)t ift, barauf geftreut 
unb bei guter §i§e gebadtn. 9lod) Warm ebenfall, nod) 
ein wenig mit .ßuder beftreut. 

19. BröctfAgcnfudjcn bon Geifdjtocr. 

»ebarf: 4 GifdjiDec »utter, 4 (Signier 3ucfer, 4 (Sier, 4 <3t» 
fefnuer reite 3iDetidjgeit. 

Sulter, fouiel all öier Sier wiegen, unb gudet in 
bemfelben ©cwidjt, Wirb eine t)albe ©runbe jufammen ge- 
rütjrt, bann Bier ganje Sier, eine, nad) bem anbern, baran 
aerübrt, anlegt üier EtfdjWer SKebl gut barunter (jemifdjt 
Sine runbe Sortenform wirb aföbann mit 93utter beftridjen, 
bie 5Kaffe gleidjmäjjig fjinemgeftridjen. Sann werben reife 
Swetfdjgcn öalbiert, üon ben (steinen befreit, ber ffttdjen 
oben gang bamit belegt unb brei Siertelftunben bei mäßiger 
§ifce gebaden. 

20. 3 n> ctfä}gcn!tta)en bon mürbem £ctrj. 

»eborf: 375 ©r. 3Ref)l, 140 ©r. »utter, 2 gier, 70©r.3ucfer, 
geflogener gimmt, etroaä Salj, ein Söffe! jauerer 
81al)m, reife 3>D«t)d)gen. 

?luf ein Uiubetbrett gibt man 375 ®r. ('/* Siter) feine, 
Näß, öerarbeitet bie, mit 140 @r. öutter red)t gut. Site- 



02 DM»« «nbete «udjtn. 

bann gibt man ein gan S e* ®fc ^«f^J^ 

ffben wirb ber Stud>n bei mäßiger «*e gebaden. 
21 Scmtrauucnfuä)cn. 

l?ibf(50O«t.) Weintrauben. 

^w5*£ MC - «' »- «*» - 
©tunbe langfam im 8to$r- 

22 (SrbBccrfn^ctt. 

... Kr mM, 210 ©t. Butter, 25 ®t. Surfet, 
BftaPC 3»«««. V« S«ter (Speeren, 
«uf ein SKubelorett gibt man 350 ©r feines 2Kebl, 
Ättf « „« 25 ®r. Sucfer, 25 ©r. mit einem Gl g* 
210 ®t. . mjanbeln. oon einer fiafben Citrone bie 

fto&ene «WjJ"' .« hartgcfodjte Cibotter. Gearbeitet 
abgeriebene ©d)" 1 «' ^ ^„ „eflerrüdenbief au8, 

bieje« »u einem fernen a«* 



Dt\U unb anbete ftudjtn. 
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beftreidjt ein länglid;e8 Shidjenbfcd) mit Butter, fegt ben 
Seig barauf, biegt einen fingerbreiten 9ianb an ben Seiten 
Serum auf unb bädt i&jf fdjön gelb. 3ft er fatt, fdjfägt 
man t-on fetfjS Cimeiß einen ganj fteifen ©tf)itee, mengt 
30o ©r. gefrorenen Snder, fowie einen V» Siter gute, reife 
erbbeeren barunter, beftreid)t ben Sutfjen bamit, überfät ibn 
oben mit Suder, bädt ibn langfam bei mäßiger $t&e, bis 
ber ©djnee ganj burdjgejogen unb fd;ön gelb geworben ift. 

23. (£itroncn*$ludjcn. 

Bebarf: 70 ©r. Sudler, 50 ©r. SHanbeln, 3 (Sier, ßitronenfaft 
70 ©r. an einer Citrone abgeriebener Suder, 50 @r 
fem geftojjene SDionbeln, brei eiergelb werben jufammen 
m gut gerübrt, bann tommt ber «Sdjnee oon brei Ciern 
barunter, fowie ber Saft einer Citrone. (Sine Springform 
wirb mit öröfetteig ausgelegt, l)alb gebaefen, bann mit Silf 
geiottenem belegt bie SKaffe barauf getrau, bei mäßiger 
©ifte gebaden unb launarm ju Sifdj gegeben. 

24. 23aifcr3= ffpr. mm fluten. 

8ebacf: SSUSU ciroeifc 178 fflr - *•**« 

Cin runbeS lortenWca) mirb mit einem bünnen !8oben 
Don mürbem £eig (Kr. 4 , ©. 400) belegt unb fieOaerb 
flebaefen, bann läßt man itm fatt werben; wäbjenbbem fd.lägt 
man oon adjt Eiweiß einen ganj fteifen ©cfinee, bebt 178 ©r 
ganj feinen Suder barunter, ftreidjt auf ben »oben beS 
»uajenä emgefottene Johannisbeeren, gibt ben ©ebnee barauf 
JMtet itjn nodj gut unb bädt ibn eine ffiiertetftunbe im' 
*®m \o lange, bis ber Sdjnee angejogen bat. 

25. <Sphfa ober Söaumfudjcn. 

»ebarf: 2 Bfb. (1 ßilo) Butter, 80 Gier, IV« Bfb. (•/. fli[ 0 > 
Surf«, 2 Bfn. (1 Jtilo) 3Rt#, 3 aitronen, 17 <S)r 
aefto&ener Simmt, 9 0r. giellenaeiBün , 70 fflr 
Sirronat, "/« fiiter {auerer Sia^m. 

ö~JL*% i 1 * iIo) fe * r m < mtn ttitt > & 

getugn, naai uub muh hrriiin ffiihnM«- ,t«K tu. 
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Obd- unb «nbew 



< «Ttfh (1 ftUo) feine« 
Urunter ß«mjf u«b tag* *J ^ eitronen 17 ©r 

breiig Siem barunter . 

lex *u*» wirb ^^ntimeter%an S e § , in 3°™ 
3Kan nimmt baju em ^ Unti «btefjte» bttfteue* 

8 Zentimeter im ^ m f" 0 \ un en bis oben abnimmt. 
5M . Zentimeter ^^aS ein 2od), burd) meld,* 

feinen »Jgf* &fc 

m« ötofeer ®«f bef^e« Ut# egal bacien 
totoaute» tan«, *!, x Z t t man jvoei 

Sft£ U» ^en Saum obe S*8 W ^ ^ 

Sogen w* ^J 0 »^«, einen gaben«» ben 
Btadft** ^f B SI W Read» «e t«, 

anbern. «» «J^^V ^abenS feft ernju- 
«rf&toftai werben, um ^™ . . auj bie »Öde ä um 

^ad)ten 

Seaet, »eUje» w ^ f ' ^el eben ftart «n* W»«* 
fein mufe, bamit man * £L man «4 »erben unb 
Uen tann. I» «*TÄ^ * ^ *S 
besieg ifm l^^^W \* «*,«» * 
ber» unb t^«* bici §fei muß 

Ud) unseiäDr einen U" ne "J^ 9 ^ man au d) bei ben 
«Sa» 9^d)minb 8^^?»^ 
übrigen ttufcüfl« X u ^^^^«e ta» 



Dbfl> unb anbett Ruinen. 
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jd)5ne8 tofefjen geben, 2Benn ber erfte @uß gut egal 
golbgelb gebarfen ift, fo toirb bcr zweite ebenjo aufgetragen, 
«»bann wirb unter bie SQJaffe V* fiiter faurer 3tabm ge- 
rührt unb mit bem Sluf gießen fortgefahren, btS bie 2Jcafje 
fertig ift, welrfje man, im gaue foldje ju fteif mürbe, nur an 
bie SSärme fefcen barf, wo fie glcid) wicber fluffig mirb. - 
Sule§t im man ben Jtudjen nur bei Äoftlen unb laßt ibn 
red)t auStrodncn, begießt itjn jutefct einmal mit Sutter unb 
beftreut ihn mit Surfet unb Simmt. Um ben Suchen oon 
bem Segel JU nehmen, muß berfelbe am Spieß erlalten, 
barf jeboefj nidjt über bem geuer bleiben, bamtt man tön an- 
fafjcn lann, bann nimmt man ihn ab, fefct it)n mit bem btden 
Seil auf ben %\\dy, nad)bem man bie Stifte herausgenommen 
bat, jicljt man ben Sinbfaben berou». (SS lodert ftd) ba- 
burd) ber Siutfjen unb lann man benfelben fefct Ield ) 1 Dtm 
ber gorm beben. — Sie $erfon, roeldje ben Sud)en bret)t, 
barf foldjen burrfjauS nidjt fdjteubern, fonbern mufj immer 
egal bem geuer ju brel)cn, fonft befommt er feine gleiche 
etärte unb bärft firfj aud) nidjt gteiäjmäfeig. - Man über- 
jieljt ben Sueben aurfj woljt mit einer ©lafur mm Suder, 
aUcin e« ift bie« uicfjt ju empfeblen, ba ber Sudjen baburd) 
fein eigentümlid)e8 «nfeben oerliert. 

26. Sbccffut^cn. 
Um nimmt 1 1 < 750 ® r > f eine8 m ®> einen ^ £itet 

(amoarme Wild) «" b i roei £8 ff eI © e ? e ' mad)t em J^f 
unb läßt biefeS gut geben. Sann läßt man 105 ©r. edjmalj, 
5evid,(etd,en, gibt eS an ba§ «Bämpfel, fomie einen t)alben 

edjoppen lauwarme », 8»« » gier " n ( b . C T 
Satj, oerarbeitet biefeä am ju einem Setg, fdjlagt ben- 
felben ganj fein ab unb läßt ihn wieber gut aufgeben. - 
Sin Sied, mirb mit ©djmalj beftridjen, ber 2eig birf aus- 
gewallt, auf baS 93led, gelegt, mit Eigelb beftndjen, unge- 
räudjevter gefa^euer Sped in «eine 2Bürfel gefdjnittro , auf 
ben Sudjen gelegt, mit etwa« «ttmmel unb ein weuig ©ala 
beftrem unb febön braun gebaden. 



08(1« unb onbm Ruft*. 



27. OJctSfudjcn. 

Sin runbeä ober langes ftüdjenbfed) roirb mit ©djmal 
beffridjen, bann ein ganj biinner ©oben »on fefjr guten 
£efen. (Mr. 2, S. 400", ober Sufterteig flfr. 5, ©..40i 
mit einem fingerbreiten Slonb geregt. SDer SRanb mit (Eigdt 
beftridjen unb fofgenbc %ität barauf gegeben: 70 ©r. 9!eü 
wirb gebrüht, fort geroafdjett, in WM) meid) unb gn einem 
fßlnS bid eingefodjt, al&batm gum (Malten jurficfgefteOt 
SSöIjrenbbcm rüfjrt man 52 ©r. Butter fdjaumig, gibt brei 
g.botter baran, 52 ©r. feinen Surfer, etraaS geftoßenen 
Simmt, reibt Don einer fjalbcn Gitrone bie ©djale baran 
unb rüfirt ben falten Sficis Ijtncin. Sulefct fjebt man ben 
feften ©ebnee oou brei Gierflar Icidjt barunter. SDiefe güüe 
roirb glatt auf ben 2cig aufgeftridjen, biefelbe mit einem 
ffiigefb beftr.cfjen, ein menig Surfer baranf geftreut unb bei 
ßudjen brei Bicrtclftunbcn im 9ioljr gebaefen. 

28. Sfyfclnubcfo. 

9Kan bereitet, mie bei SRr. 2, ©. 400 ober 9er 3 
©. 400 befdjricben, einen guten Hefenteig, hierauf Sdjäü 
man selm große, fuße Sipfcl, befreit fie com tfernbaug un b 
frf;ncibct fie bann in Heine SSürfcr, ebenfo flößt man ein 
großes ©tütf Surfer redjt fein unb untcrmifdit ibn m i t 
wenig geftoßenem S<mmt. 70 @r. «Scinbeeren unb eben 
foütet SRofinen merben rein gemafdjen. Gin Sßubelbrett be. 
ftaubt man mit SKebf, legi ben gegangenen Sein SS 
m ¥ Wnoerbitf au«, W^U*«b7l 2b\ 
ober merccf.ge Sfecfe baxanS, bcftrcid)t ieben mit S« T 

law**««* mm, gibt m mmZZ £9 

Suder, »beeren unb «ofinen r jiucill fd Ä ? £ *j£ 
feft Rammen unb brürft U;„ au^an bj SeL^J 
fammen. Sine flad,e Bratpfanne toirb gut m <J? ? 
ausgeben, bie Kübeln gleichmäßig nebeneiuan r öS?? 
jebe mit öerflopftem Qi beftridjen unb bZTl}^^ 
im mofrt flebaden. ^ br " «'«Wfiunb« 



4« 



oa «fifc. ober Sotfcnfudjcn. 

flanä H«: f^StÖÄ u einem ^ 

l»MW#*?42?wTt tüljrt man 

großen Sud,en f olgenbe ße -0 ^ @r 

U KW* SSSÄto 29, 6- 304) mit 
einen SeUer |^»« ßlttetl Sopfcn, tül,vt 
baran. Sann nimm : man . U J *8 b W d, ein 

it) „ i„ 1 fiiter fa!te^ß| ^ n fliW ben im 

Sud, ablaufen, t*e*t WZ«J h , bic g^frf. 

Iud,e ^gebliebene« fliW mau «od) 

£ Mild, tuirb tttdjt »enueub » « n j 
Simmt nnb Seinbeere« »X^ÄJ ■» 

beüaelb flebaden. 

30 251i^» Ä ) cn - 
31. Stmrfjfnt^cn. 
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D&fl> Unb anbete Jtudjen. 



Gatten 6itrone unb einen (Sibotter, »erarbeitet b"te« ju einem 
Seige, ftaii&t ein wenig 9Het}t auf baS Brett unb roalft it)n 
freinfingerbicf auS. SQBiH matt ben Seig bitnner Ijaben, fo 
brücft man irm erft auf bem. mit Butter beftridjenen 23tedj 
mit ber £anb nodj bünn , beftreicfjt ifjn mit SBaffer, befäet 
tf)tt bid mit fein geflogenem SanbiSjuder unb fein gewiegten 
aitonbeltt unb bädt ifjn, bis er fdjön gelb ift. 

32. SJradjfudjen auf untere 2Trt. 

Bebarf: 140 ®r. SDieljl, 140 ®r. »utter, 140 @r Surfet. 
1 Sitrone, 1 ®i, einige SHanbetn. 

Bon 140 ©t. 2Ke&X 140 ®r. Butter, 140 ®r. &uder 
auf einer Gitrone abgerieben unb einem Eigelb, roirb auf 
bem SKubelbrett ein Zeig bereitet, röetcfjen man m'effertücfen- 
bicf auSroaltt, auf ein, mit Butter beftridieneS Bled) legt, 
mit ©igelb beftreidjt, feine SRanbeln unb $uder barauf ftreut 
unb i&n fdjön gelb bädt. Sann roirb er^ nocfj roarm, in 
©tüddjen gefdmitten ju Sifdje gegeben. 

33. «ßunf^BIättcr. 

»ebatf: 140 ®r. Butter, 140 ®t. Surfer, '/. Sütone, 4 ®ier. 
140 ®r. 3Re&l, 2 Söffet Straf, eingefottene grüdjte. 

140 ©r. Butter roirb mit 140 ®r. fein gefto&enem 
Suder redjt fdjaumig gerül)rt, bie abgeriebene ©djale oon 
einer tjalben Sitrone, bier ganje ©ier, eines nad) bem anbern, 
baran gerührt. Sttle&t roerben 140 ©r. 9He§I beigefügt, 
alles gut uerrüljrt, bie ÜHaffe in jroei mit Butter augge- 
firidjene Sortenformen (SReife) eine Ijaibe ©tunbe gebacfen. 
Sann lä&t man fie austilgen, nimmt fie oom Bledj tjeranter, 
legt fie auf eine Sortenülatie, befpri&t fie mit einem Söffet 
guten Straf, füllt baS eine Blatt mit eingefottenen grüßten 
(am beften Himbeeren), legt bog jtoeite «Blatt barauf, be- 
förifet es auaj mit einem Söffet «rat unb beftreut eS oben 
bid mit Qüdex. 



Cbft. unb anbete «ud)tn. 



34. ««WWittter. 

HO ©r. Butter, eben om ^^attbet« »erben 
abgesogene, mit entern <Si nm ma n 

mit Ut «^J* fl ^Ä ©c^nee unb W * 

m barunter. »Ott W*»™ ^ m p man 
,„„„en brei »tötet W***^ «erben mit bret » 
folgenbe pHe ^«f; B * f^Vd «traf baran gegeben. 
b»LtW«««iflfl^ a ^f£ Hälfte ber %M* £ 
M erfte Statt tmrb bann »W« aefüüt 

Um mit bem i»^»^ ^ erauf W man fte 
unb mit bem brüten Blatt Wea v en 
auf ein W unb WfJ^M @. 513) über^en 
fcann tann man fce «HM« l«f 
ober nur mit 8«*« . ' 

9et,a ' f4»et »uttec. , w 4 <D 0t ter baju 

9«an treibt bie »^tieÄ^«« flb ' ban " 
„nb bann ben »» * t ben ©djnee ber 

gibt man baS W M bün n mit Butter, 

4 @ier. 50lan I*»* « „Äeiogette WnftÜ* B** 

b^S^f^fSe^« « ul mit feinem Suder 
mit ©ttjotolabegufe uberitenen 

beftreuen. 



Sorten. 



t SBtot-Xotte. 

»ebarf: 5 fl«n Je unb baä Selbe D on 6 eiern, 280 @r. at. 

no&enen3udet 2S,embDoa SauSbrot, 280 ©r. SHan. 
beln, ©eraurjnelfen, 3.mmt, Siusratnufc, Sitvonen^aTe. 

Ütfan „e^me 5 ganje gier unb 6 Mottet, menge tiefe 
in einer ©djüffel gut burdjeinanber, gebe 280 @r. fein q e . 
ftofjenen ^uder bjnju unb rüfjre bann baS ©an 3 e »/• ©tmibe 
lang gut ab gerner gebe man 280 ®r. ungefdjälte ge- 
fiofiene 3»anbe In, bie nad, bem Stoßen getrocfnet merben 
muffen bei unb rü^re biefeS mieber •/« ©tunben lang Q u . 
rcfct mifd;e man nccfi. 2 £anb D oH fein geriebene« Mxot 
eu« tDemg geftoßene ©mflrjndfai, 8 immt, etnm* geriebene' 
Matm.fi unb ffcin gcfjacfte eitroneufdjafen ein «5* 
flut burd;emanber gerührt, bcftreidje bann ein fTacfieS Sorten- 

fix 3&r * icia ** - *» * 

2. Srottortc auf anbcrc 9lrt. 

Bebatf: 52 ©r. 6<broarj6rotbrö|ern, 4 SRff.r «Mtiwtti« 
105 ©t. SHanbeln, 210 ®r. «ucfer 8 ßf~ ÄF» 

gefioten« Simmt, ■/, Söffet «„,£, ^^'W 

62 ©r. fdjmarjeä «rot börrt man im Ofen, ftöfit e8 
cn unb feuchtet es mit 4 löffeln «»imbeerfaft „n £ e n 
an- fcann merben 105 ©r unabge 4 ogene 'ianbetn 2 



totten. 



Suder «nb a<*t S^SenTÄ bicf unb id,aumig 
gerührt (beiläujgbre^.ertelftunb ^ ^ 

Dann rüt>rt man je 35 ® r J" n » flee { ö « eI Simm t unb 
ieranscn^en W*gj** ^rm mit «MI 

ober einer OHaJut ^ ^ 0lD , flbe . 

Stanbein. M «c Wj* . ^«hn gittern brei 

ßiertelftimben geruht. 9 J«n ■ ' a ngcjeud,tet, 
fein geflofecneS SOrot mit ©ein im jj im i 
WV geriebene braune 2 tt*fc eine * 18 
Baniae-ßDofolabe, ^^fSJS»« fei" P** 
©etoüq, 140 ©r. ^SifSat, bie abgeriebene 
^anbeln, 52 ©t MM« « * g% flW B aBt mU 
gdjale con einer ßitrone baju gege be " , @d)nee 

einLer «rrflfrt 3f6 »^Ä^yUmi »irb 
0 on priHf ftp« gorm p 

bie SDlafje in eine mit »u ttet gut au l j i 
geben unb eine Stunbe bei £ 

ES* ober HIB l#WfeJiS5 unb >/. «tarne. 

S«»ein. 8'««* ' ? nb * Ä et«. 150*. 3»*«. 
!_»ttt eine Oemt Xwtmfotm ö ^ la ^ tln , jqu 0t. 
100 ©t. »rotbtbie In, tf &im6e{t , 

Ctangen^ale ober 6« ronat ' * 

,. ft unb ©«.toi «>« oben. ^ ^ 



424 «orten. 

9. Srfiumljtorte. 

Bebarf: 140 ©r. »utter, HO ©r. €4malj, 10 (gier, 280 ©r. 
^ 3"<fer, 140 ©r. TOanbeln, gimntt, 2t0 ©t. SRe&l. 

140 @r. Sßutter unb 140 @r. ©djinatj werben eine 

fjalbe ©tunbe gerührt, bann jcfjn Sibotter, einer nad) bem 

anbern, baran gerührt, 250 ©r. (' / 2 «pfb.) fcincr3ucfcr notf» eine 

SKimelfttiKbe mit wrrührt, jule&t 140 ©r. fein geriebene 

SRanbeln, etwa« geftofjcnet Stmtnt unb 280 ©r. feines 

2Wehl unter befiänbigcm 3iühren barunter gemengt. Silicat 

toirb ber ©tfjnee »on jeljn ©irueijj leidet bamuter gehoben, 

eine Sortenform mit öuttet aitSgeftricfien, mit feinem gutfer 

ouSgcftrcnt, ber Scig glcidnuäjjig hincingeftridjen unb brei 

Siertelftunben bei mäßiger £i(}e gebaden. 2Seim bie Sorte 

fertig ift, Wirb fie gut mit $uder beftreut. 

10. GrjofoIobcn.S'ortc. 

©ebarf: 140 ©t. SJutter, 280 ©r. SRanbeln, 210 ©r. SucTet 

9 ISier. ■ ' 

Sn 140 ©r. rrdjt gnt abgetriebene Suftrr gebe mon 
2S0 ©r. gejtfjiilte, fleiit geflujjeue SDtoilbein nebft 210 @r. 
fein ßcflofeeuem ^ndcr, 1$«K «od) ©ibotter baju xinb 
rühre alle« brei Öiertclfiunben lang, genier fdjlage man 
au« neun ©icrflar ©djnee unb gebe biefen mit 4—5 Safcln 
geriebener ©bofolabe bei. 2Wc3 Wirb bann gut burdicinanber 
gemengt, in eine mit ©djmarj auSgeftridjene Sortenform 
gegeben »üb eine ©tunbe lang gebaden. 



11 (TljoFoiabeiorte anf anbere 5frt. 

«ebarf: 87 ©r. TOanMn, 12 Gier, g7 ©r. «udtr 140 ßlr 
G&ofolabe, 70 @r. VltijL ° ' 140 Sfc 

87 ©r. abgezogene SRanbern roerben mit trier Giborrern 
fehr fein gefielen; bann 87 ©r. feiner 3ncfcr mit at&t ©i. 
buttern jufnmmen fd)aumig gerührt, berauf 140 @r fein 
geriebene Ghofolabe unb 70 ©r. ü)?ehl barunter gerührt 
ber ©d;nee w» wer Cime* Uidjt bam^ ^ofie». ^ 



lorten. 
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gudcrglafur überjogen. 

12. Gefüllte (njoWabctorte. 

Mutter 6 Gi«, emflefonene&nMi«. *»»B- 
ai,ofolabe, 105 ©r. . 
280 ©t Gtiofolabe roirb in einem Siegel ober ein« 

flanbigem 9iiU,ren g WWW* Em ö , * 
(Malten gefteUt, wabreub bicfer 8«^ e ta n «e Iii fein 
980 ©r ^uder roerben mit emer halben Stange .oai u 
zeu hw> o uucl , u0 6 t r unabqejogcne )er>r 

geflogen, bann Durchhiebt. 140 JH ^ 

amnien uod redjt gut eine ©km i •> ©hncifc rgrift 
b ber f.e MMQ JJ- ^^nÄS 
barunter gehoben. 8»«/« d 8g* *° L L bcr M 
»erben mit Sutter befinden, «n be b e | J ^ £ 
gefüllt uub bann bei t^^ l 

brei Viertel tunben gebaden. ^ZJ&Tl^Am grb- 
»Irb bie eine mit eingefallenen p^f^^p 

beeren) gefüllt, bie ^^$^Z«Li*** 
GboMafeau* überwogen 0 © ^ |fi ^ fiafrrofle 

mmP^.^S^^äma biden »rei getod)t. 
unter bef.änb.gem man einen Sropfen 

(5)ie9)caiie muH fo jab cm, baß, w ™ . , ^ bcftel)t .) 
\®m auf einen Seiler aüeu „ jelb au f 

9Jfld ,bem bie Sorte ^«tJ'Ä — b « 
einem Sied) einige Minuten n« Jl0l t 9 ' ßi6e- 
m ttodnet. Sebod, nur ben gan ö fch«oad,er 
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13. Äormclttctttorte: 

Sebarf: 8 (gier, '/» Gittone, 140 ©r. 3ucter, 70 ©r. SDJanbetn. 

52 ©r. 9Kc$t. 

SJier ©ibottern unb ttier ganje gier werben mit ber 
abgeriebenen ©d)ale üon einer tjalben Sirrone in einem 
§afen ein wenig abgeflogen, aisbann fügt man 140 @r. I 
fein geftofjenen 3ucfer bei unb fdjlägt ti mit einem (Sreme- 
befen, bis e8 bitf geworben ift. 2)ann rüljrt man 70 ®r. 
abgejogene, ganj fein gewiegte ÜRanbetn unb 52 ©r. SNerjl 
baran, beflreidjt eine ntnbe gorm (Steif) mit SButter, füllt 
bie «Waffe hinein unb bäcft fie brei SBiertelftunben bei mäßiger 
§ifee. 

14. Wttitöelfliifitortc. 

Sebarf: 140 @r. SDlanbeln, 6©ier, 140 ©r. gudet, '/» ©ittone 
Sutterteig, eingefottene grüßte. 

140 ©r. abgezogene SKanbeln werben mit einem ganzen 
®i fein geflogen, bann mit fünf ©ibottern unb 140 ©r. 
3ucfer unb ber abgeriebenen ©djare öon einer tjalben Sirrone 
flaumig gerührt, £ure|t Wirb baS SBeiße Bon ben fünf 
eiern ju einem fteifen ©djnee gefcfilagen unb reicht barunter 
gehoben. 2>er Stoben einer runben Tortenform roirb mit 
einem mefferrücfenbicten Sutterteig beregt, Ijalb ausgebauten, 
mit e-ingefortenem (SotjanniS- ober Himbeeren) überftridjen' 
bie «Waffe barauf gefdjüttet unb brei SBiertelftunben gebadfen' 
2lm beften nimmt man einen 9teif, ba fidj bie Sorte nicfit 
ftürjen läfet ^ 

15. mattotVXoüt. 

»eborf: 8 game unb ba8 ®eI6e »on 10 ©lern, 280 ®r. «urf«. 

280 ©r. SRanbeln, Sitronenjcljale. «««et, 

18 (Sibotter werben mit 280 ®r. fein geftofcenem a Ucfer 
brei »iertelftunben gerütjrt, bann werben 280 ©r oefrf,öTt 
gefto&eue SKanbeln, etwa« fein geftfjnittene 6itronenfc&Qi P „ 
unb jutefet ein öon acfjt ©ierflar gefc&lagener ©cbnee ba^„t~ 
gehoben unb biefeS in einer mit ©ajmah au8 fl efrrich P „ 
Sortenform eine ©tunbe lang gebaden. Be « mt 9enen 



lotttn. 
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iR «nanbcl-^ottc auf anbete 3lrt. 

5, -* n*» * STÄS -*w- 

17 Sluauftett'9Hflnbeltorte. 

gibt Welt SR* * ™ [ ™? „ToTw Uigcr Site. 
Otairitate Sttanbettorte. 

?80 J ®« Ae£ «utter, «äff» 
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70 ©r. «Pomeraitjenfdjale fein gef dritten, 280 ©r. unab- 
gefd;äfte ÜKanbeln fein gefto&cn ober geroiegt unter bie SKaffe 
unb wirb alle« nod) redjt gut mitfammen Derrüfjrt. Qukfy 
t>bt man ben feft gefdjfagenen 6d)itce bon jcfjn Gitoeig 
leirfjt barunter. (Sin lorteubfedj toirb mit Sutter auSge- 
ftridjen, mit SBröfeln auSgeftrcut, bie Sflaffe eingefüllt, unb 
im nidjt ju tjcifecn Ofen brei Süicrtetftunben gcbatfcn. 

19. 8J?u?fft5oncit=£ortc. 

Oebarf: 420 ©r. feiner 3utfer, fecft« Gier. 420 ©r. TOnnbetn. 
eitrone, 31mm», gieUengeiDüra, «ne ?5rife Safj. 

420 ©r. fein geflogener gnder toerben mit fed)8 ganzen 
(Siern brei SSicrtctftimben fcf)r fdjaumig gerütjrt. 2)qju 
fommen 420 ©r. fii&e, ungcfdjfifte, grob geflogene SJianbeln, 
Bon einer Gitrone bie abgeriebene <£dmle, ein Kaffeelöffel 
ßimmt, ebenfooicl STCcIfcngennirj, foroie eine $rife ©afj. 
£ie3 aü*e3 »erriiljrt man frfjr gut, tfjut e§ in eine mit Butter 
au#geftrid)cne Tortenform unb badt e3 fünf ffiicrtelftuubcn 
bei gtcidjmäfjiger $>i|}e. 

20. Simmttmtt, 

©ebarf: 140 ©r. Wanbern, 140 ©r. Surfer, 7 Gier 1 Äaffet. 
löffel geftofcener 3immi, '/, Kaffeelöffel !Re«enaen>ür» 
52 ©r. ßitronat. " 

140 @r. abgezogene filfje aßanbeln toerben mit einem 
<Si im Dörfer fef»r fein geftofjen, bann mit 140 ©r. feinem 
ßuder unb fedj« Gibottern in einer Sdniffet ganj bief unb 
fdjaumig geriiljrt. hierauf wirb ein Kaffeelöffel Simmt unb 
fydb fo oiel^elfeiigeraiiri, 52 ©r. fein gefdmittene <Pomeramen< 
fdmle barunter gerügt, fomie ber feftgefdjfagene 6d,nee bon 
fedj« Siroeifj Icidjl barunter getjoben. Slläbann mirb eine 
runbe Sonn mit «Butter auSgeftridjen, bie ÜKaffe bineinoc 
füOt unb brei Siertefftuuben bei mäfeiger $0* im 9loh r e 
gebaden unb, nod; marm, bid mit 3„dcr unb ßimmt be- 
ftreut. 



lorten. 



21. Stn^CTtortc- 

«dgemOt ^J^Sg L mür be ift »orfidjtig 

bÄdftonb«. bei guter £>ifee un 9iot,re. 

22. ©eiferte Sinjcrtortc. 

250 ©r ('/2$fb.)S3"ttcrmerbeu fdjaunug geruljvt bann 

( '" !' SS SÄmÄ? £ <** **» 

gtmagt »'«I« *• " ~. m , e i un i, t |d Büfett 
23. gjlofroncntortc. 

8 eb«t: 

6 4^ bel S lortenform bamit unb ftreut fotgenbe 
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güUe barauf: 320 ©r. füge unb 8 ©tiid Bittere 9JianbeIn 
»«erben gefirütjt, abgezogen unb nadjbem fie ein wenig ge« 
trocfnet finb, reibt man fie in ber SReibmafdjine, gibt ben 
©oft unb bie abgeriebene ©ctjale einer >/« ßitrone baju. 
320 ®r. Qüdtt werben mit 5 ©iweifj eine gute SJiertetftunbe 
gerütjrt, bann bie ÜJtanbeln barunter gemifajt. 3Kan ftreicrjt 
bie gut bermengte SWaffe auf ben Seig unb bäcft ib> bei 
mittlerer $ifce. 9cadj bem ©rfalten fann man bie Sorte 
mit ©ingefottenent ober ®etee ober audj mit getauften Meinen 
äJiafronen »edieren. 

24. tönigStorte. 

»ebarf: •/> ¥fl>- ( 25 ° ®*0 »utter, 8 tgier, '/» ?fb. (250 ©t.) 

fucfer, eine ßanbooU füge unb einige Bittere BJanbeln, 
gürone, 1 fiaffeelöffel ^ic^fjotnfolj, V» ¥P>. 
(250 et) ftattoffclmeftl unb '/» W- ( 25 ° ® r -> 
SBeijenmeljt. 

i/ 8 ?ßfb. (250 ®r.)5Butter werben recfjt fdjaumig gerührt, 
bann rtadj unb nadj 8 ©igelb, »/t ¥P>- (250 ©r.) Qnda, 
eine ^anboott geriebene füge unb einige bittere SRanbeln 
hinzugefügt. SJon einer ©itrone wirb bie ©cfjale abgerieben 
unb aud) ber Saft baju gerührt, julefet gibt man einen 
Kaffeelöffel (fna»») ^irfdj^ornfatj, H» «ßfb. (250 ®r.) Kar- 
toffelmehl unb % $fb. (250 ©r.) äöeijenmeb.1 barunter. 
3ft biefe SMaffe flut oerrütjrt, bann Wirb ber ©djnee ber 
8 ©ier teidjt burdj ben Seig gebogen unb 1 ©tunbe in 
einer auSgebutterteu ©»ringform gebaden. SiefeSortefdjmedt 
altgebaden nodj beffer at« frifct), unb fjfitt fid) fe|j lange. 
3Wan fann fie nodj warm mit einem bitten ßuderwaffer 
beftreidjen. Sie §ä(fte biefer SDcaffe genügt für eine Heine 
Springform (Sortenform). 

25. Slaftonteniotte. 

»ebatf: 1 W>. (500 ©r.) ftaftanien, 220 ©t. »uttet, 220 ©t. 

3udet, 2 »Hläjbrote, 144 ©r. Kanbeln, 6 gier, »onitte. 

1 «ßfb. (V* Silo) ßaftanien werben in SBaffer weidj 
gefacht, gefdjätt unb burdj ein $aarfieb getrieben (man fann 



lotten. 
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fleaud) auf ber «-^«t^^SÄ 

ko ®r. mm ^ WÄ^ ^ 

SaniOe nad) »etteben 144 ®r. 

eingemeicbt, gut un 9 b ©djnee 

geriebene abgezogene Mm Wn, bu R«l* 

förntc» (e*T lein. 

26. Satteltotte. 

280 «. »Jßtim, *» * 

, • t. »„ isxAnfp einer x h ©itrone fcfwumtg, nigi 

anbert eingemachte grüdjte nehmen. 

28. ^afclnuitotte «tt »«Jj*^, fc 

6 lottern unb 6 gaujen «an fd,aunug, «H *J " » 



Sorten. 



{Ii <ßfb. (250 ©r.) fein geriebene $afelnfiffe unb */s «ßfb. 
(100 @r.) Hein gefdjnittcneS Gitronat unb Orangenfcfjalen 
bnninter imb füllt afle§ in eine gut mit SBiitter bcftrid)ene 
unb auSgebröfelte Sortenform , unb bäcft fie bfDbraun im 
SRo^r. 9Jadj bem Grfalten fdjneibet man bie Sorte mit 
einem fangen bünnen SDceffer auöeinanber unb füllt fie mit 
l /j ßiter geflogenen JRafjmfdjnee (Sdjlagratjm), ben man 
mit 2 guten ©fetöffefn feinem Sßamllejuder öermifctjt §at. 



29. Drangentorte. 

JDeiatf: 2 Drangen, 280 ©r. 3uct«, 280 ©r. 
10 Gier, 175 @r. SDieljl. 

280 ©r. Bilder werben an ber ©djale öon einer Orange 
abgerieben unb fein geftofjen. Sann roerbeu 280 ©r. füge 
afege^ogene SJionbeln mit bem Saft oon groci Drangen eben- 
falls fein geftofjen, mit bem Qndex unb jeljn Eibottern fdjaumig 
gerührt, hierauf 175 ©r. 2Jfef)l barunter gemengt, gulefct 
wirb ber Sdmce bon getut Girueiß leidjt barunter gehoben. 
Cine Sorteuform wirb mit Söuttcr auSgcftridjcn, bie SDcaffe 
eingefüllt unb brei Sßiertelftunben bei mäßiger §ifce gebaefen 
unb nodj mann mit Surfet beftreut. 

30. (Stcrfdjhtcr Sorte mit fnruigetn Strcnstufct. 

»euatf: 5 Gierfrfmer Suiter, 6 Gierföroer Surfer, unb 6 Gi«. 
jd)u>er üHel)t. 

günf Gifdjrocr «Butter unb 6 Gifdjwer Surfet »erben 
fdjaumig gerüljrt, bann fcd;3 gai^e Gier baran gerüfjrt, ju> 
lefct fed)3 Gifdjiuer 9)feb,t rcd)t gut barunter gemengt. Slus 
biefer «Waffe werben brei fladje Sorten gebaden. 3ebe baoon, 
Wenn fie falt ift, mit eiiigefottenem Slurifofcnmarf obet 
Himbeeren beftridjen, aufeinaiibcr gefegt, oben baraiif eine 
©lafur 9ir. 60, 6. 504 gemadjt, mit farbigem (Strcujucfer 
beftreut, im Ofen bei mäßiger §ifce onjiefjen gelaffen, 6i* 
fie fcart geworben ift. Sie ©lajur muß roeifj bleiben. 



S*ten. 



3L ®ric?tortc 

« - Sfcr ?10 ©r. ^efer. 70 ©r Worein, 105 Sx. 

Wol)t «od) troetnen laßt, aufl) oer +ui i p 
eignet Jidj feijt gut bajtt. 

32. Sartoficltortc. 

» B r «. 19 Gier m®.m<te. 140©r ; Wanbem, 7»©*»!* 
Bt,,0Tf - ^ ©r. laue 9»«« ^rto„el,, 

. „s 91=. ßir Ruder werben fdjaumig 

ein geriebene Mtt flflUl " . u . u ,, t oanlIll cr gc 
unvö per feite 64» »*« »™ ^ % ^ flU ^ t rid,en, 
|üte Sann wirö ^ on{ ^^,^^^\\^ 

im M bei «^^^^ aS djou einen Sag Mfrc 
wrwenbet man am bellen WWW» ™ 

gctodjte Sartofieln. . 

W StnrtoncItDttc ft»f ***** * lrt - 

„ 1 a äfa 1 Gitrone, 70 ©r. SJlanbeln, 



werben 70 ©r. abgezogene, fein gewiegte SWanbeln, 210 ®r. 
falte geriebene Kartoffeln, etwa« gitronenfaft bannt gegeben. 
3»lrt}t wirb ber Sdjnee eon fedjs giroeifj (etdjt barunter 
gehoben. Sine gortn ruirb mit SButter auSgeftridjen , au8« 
gebröielt, bie ÜHaffe eingcfüOt unb bie Sorte brei SStertel« 
ftunben bei mäßiger £nt}e gebaefen. 

34. 88fc« ober Styfcntfrtdjcn. 

©ottiel Stopfen fooiel S3utter, .guder unb fobiel SRejjl. 
SlHeS wirb ju einem Seig »erarbeitet unb baoon flehte 
runbe Sörtdjen geformt. W\t Sirfdjen ober gmetftfjgen 
belegt unb gelb gebaefen. £>at man fein frifdjeS Obft, 
fann man gingcfottencS baraaf geben. SDcan bcftrcidjt ein 
Sötecfj mit etroa3 Sdjmalj unb bätft fie. 

35. ^riiijrcgcutcii'Sortc. 

5 ganje Eier fdjlägt man mit 250 ©r. ( l h pb.) ge- 
ftojjenen ßueferä jdjaumig, gibt 1 ^äddjen Banißin unb 
250 ®r. feines 9)M)t baju, badt üon biefer 3Kaffe 3 runbe 
Sortenblätter unb füüt fie nad) bem gr falten mit folgenbcr 
SWaffe. 250 @r. (*/» $fb.) SButter rüfjtt man fd;aumig, 
gibt 5—6 ggöffel ^uberjurfer unb 100 ©r. ffafao ba*u. 
Somit werben 2 Blätter beffridien unb bas 3. mit gfjofo- 
labegufj (Seite 717) überwogen, baraufgelegt. 

36. $afclnußtorte einfadjfter 2lrt. 
140 ©r. feinen guifer fdjlägt man mit 5 großen eiern 
fdjaumig, gibt 1 prfdjen SBaniilin baju nebft 1 fjanb. 
Poll geriebenen SScib- Söroteö unb gut 125 ©r. ('/« $5fö. 1 
$afrfnüffe. S)iefe§ gut »ermifdjt füllt mau in eine retcfcUä 
mit Söutter beftndjene gorm, unb badt bie Sorte bei mäßigte 
£ifce. 



Haftet* unb tym cUd ' 



1 9ioI)tu»bcln. 

3 n IM« ^ £ 'iL ßefe unb lauwarmer 
guter »ierWe ober «0 ©r. 1 *M « J? 1 man 

gut gebm ßfet. J05 ©r. ^ " nebft ,„« 

gießt etwa. Mm ro « * «2 ieÄ biden Seig, 
ganjen giern unb ehort 6oIj etn * 
Vtläflt iDn fltttab «kS*Jf S n nem 2Med,löffet Herne 

Orte geben. &MK 't* " rab , tW «* {in « Ä 
Rubeln beraub formt fie W ' r ™ ' rocnbct icbe Srtubel 

pfatt ein ©I* fflfib* hinein unb 15« 

Darin um, legt fie fl^ m *^Ä ta 
rte raieber geben, bann badt man ne 
3io^r fd)5n braun. 

2 Sßcfpcnncftcr. 

ein kämpfet, tote »"^^Ä lB läßt man 175 ©r. 
marmen Orte 9 «t aufgeben gela en ^ 

©dpalj ober Satter jer fdjle.d j j @fllj 

+ mW*. g* " *j£ & Z imrnen ab unb 
,mb »wei qamf gier, mengt alle« gut 
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flaute, unb Zl)tt%tb&d. 



fctjlägt btejen 2eig fo lange mit bem Jtodjlöffel ob, bis er 
gnnj fein ift. 63 barf ein gonj fcfter Hefenteig fein, hierauf 
läfrt man ifjn in einer Sdu'iffef, gut jugebedt, Wiebcr auf* 
gefjen. SDaS STZubelOrett wirb aisbann bünn mit 2)?e()( be- 
ftreut, ber Seig barauf gegeben, bünn auSgcwalft, mit jcr> 
{offenem ©djmafj ober Söuttcr beftridjen, fein geftofjcner 
^uefer, ßtmittt ober SScinbcercn barauf geftrent, in brei- 
fingerbreite Streifen gefdjnitten unb biefe leidjt jufammen- 
gerotlr. #wei ßugcllnipfforiuen werben gut mit Sdjmafj 
auSgcftridjcn, bie Rubeln (SBcfpenncfter) neben einonber 
t)incingcftellt, jebe an ber Seite unb oben mit jertaffenem 
Srfjmalj beftridjen. HlSbann läfjt man fie nodmtalS gut 
gcfjcn unb bädt fie in guter £>i(}e brei SSiertclftuubcn. 

3. 4pcfcitfritn,5. 

1 <pfb. ('/2 fii(o) feiueä 2JM)( wirb in eine Sdjiiffel 
gclfjan, in ber SJfitte eine ©rube gebilbet, worin man uon 
einem '/sSitcr (üuiuarmer9J?ild) »üb iweiEfjlöffcfn guter 53ier- 
fiefe ober 70 @r. troefener £>cfe ein £ämpje( amnodjt. 5DaSfc(be 
läfjt man an einem Crte gut aufgeholt, riiljrt bann 1 /* ipfb. 
(125 ©r.) Söuttcr ober Sdmiofj fdjauniig, riiljrt ferner jroei 
gonje Gier unb jraci gibottcr, 50 @r. gnrfer unb etwas Satj 
baran, gibt cS ucbfl etmaS (auwarmer Wild) an baS kämpfe! 
unb jdjlägt ben Scig fo fange ob, bis er fid) com fiodjlöffel 
löft. Siadj SöelicOcu faun man audj flcincn SlniS unb 
abgeriebene Girroucnfdjale Saju geben. Kann läfjt man 
iljii abermals geljen, gibt iljn ouf ein mit SDfcld beftaubtcS 
Stnbelbnit, teilt ifjn in brei gfcidjc Seile, formt brei lange 
Stränge barauS unb flcdjtct barauS einen breifadjen ^opf. 
darauf bcftrcidjt man ein Med) mit Sd) 1110(3, fegt ben £opf 
fraii3förmig ober ber Sänge 11 ad) barauf unb läfjt ilm «lieber 
jebod) nur wenig, geben, bcftrcidjt ilm oben mit Gigclb' 
beflrcut ifjn mit fein gewiegten abgejogeuen 9Hanbeln, foruie 
aud) mit grob geffofknem guder, beträufelt u> mit 3erl'afjener 
öutter unb bädt ü)n eine Stunbe bei guter frify. 



Raff«' unb Wjeegtbad. 
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4 Stnffccfucfjcn mit £cfc. 

m„ gifitnti f>/i RUo) feine« 3R<$ wirb tu eine Sdjüficl 
„„bau 2 n rinc ' » «» ™* ^ 

«ESrSSSHSfcs 

bädt mau il)u brei SSiertelftunb« langfam im Wpb 

5. atoicBad m ^efentetg. 

17 ©t. eotj. _ 
(Tut unb ein balfcä ?ßfunb C/4 Mb) f"«eS SRefil «mrt 

k Äffet gigeben oon fr*J*?E£ 
M unb jwei ßöffel ©efe etwa «0 © r.) e m VUVP 

fd,, 9 cn ferner e« n* M J J - 
Gitronot, 52 ©r. B*£ r, ^ * eiu sülcd) mit 
ber Seifl fein ab fl c,d,Ia em J« ^ 

geiormt, bleiben ^jg*^ Ia« 3 fan, gebadeu. - 
Gigclb bcftnd)cn unb bui *««^™J B nucrelweimeffcrrüdeu. 
«manbcruSage fd,nc ; et nun, ^«5^^ be- 
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flaffee. unb XBeegebact 



tfeber ober einem feinen ^infel, menbet ifm in ganj fein 
gefto&enem flutter, mit 3itnmt «jermifdjt, um, legt bie Srfinittcr 
neben etnanber auf ein Sied) unb 6äcft fie bei mäfciqet 
$tfee im 3}o(;re. 

6. £cfcn5re$eln. 

Sebnrf: '/, »fb (250 ©r.) a»eß[, 105 ©r. Butter, I «ameS 
©i, 1 Sotter, mm ©atj, Surfer. 8 S 

©n balbeS $funb (250 @r.) ÜMjt wirb in eine ©djüffel 
gettjan, in ber SKitte ein SDämpfel angemadjt, WefdjeS man 
an einem wannen Orte gut aufgeben lä&t. SDann rä§t 
man 105 @r. Surter aerfcbleictjen, gibt biefe an baS SDäm- 
Pfel, ebenfo ein ganzes (£i, einen Softer, etwas lauwarme 
Müd) unb etwas 6al$ unb >}utfer; oerarbeitet biefeS $u 
einem ganj feinen Steig, fdjrägt if)n fo lange mit bem Äod> 
toffei ab, bis er ficf) oon bemfelben (oft. Saßt ibn aber- 
mals geljen, fdjneibet freiue @tiirfcf)en aus bem Steig formt 
Srefceln barauS, beftreidjt ein 58letf) mit @ci)mar 3 , beftaubt 
e« bann fem mit 2)ret)r, fegt bie ©te^eln barauf, becft fie 
mit einem SCud)e $u, [aßt fie gut aufgeben, beftreicf)t fie 
jWetmai mit ©gelb unb einmal mit grob geflogenem fluder 
unb bäcft fie fajön gelb. 

7. ©cfiilftcr Strantfnfyn. 

ffleb0rf: Ufa (50 ° ®*-).»»e$I, 35 ©r. ttorfene fiefe 

SJianbetn, 125 ©r. Sitronat, 125 ©r. übeniitferh- 
Drängende, 125 ©r. eutt'amnen, 125 ÄS 
beer unb etroaS geftofeener Simmt. 

3n eine Stf;ftffri gebe man 1 jtyfc (500 © r .) feines 
TOe&l, madje öon etwa 35 ©r. aufgelöfter £efe ein £ä m . 
m «nb wäbrenb biefeS ein Wenig auffteigt, rübrt man 
m einer «einen @<pffel 100 ©r. Sutter uub <£d )ma H rcdjt 

KS?' ß i w 6 ? tt,ei rsf eier ,,nb sroei eibottcr «# 3» d 

GfeWRef geflogenen 3>'cfer unb etwas Saf 3 baran qib 
biefeS an baS »amtfei, rfi&rt es gut ab unb fügt nod, 

flogen fn&t unb ja ntajt ju wetcfc Wirb, fiaffe bann bai 



Raifee. uW> W)ee S eb(ul 
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fau en u>"b ebenfomel Weinbeeren, rollt ben I«fl 5«]« 

bicfem, gefodjten 8ucferwafjer. 

8. 9Jtiind)cncr #örncl (flttfcl.) 

(125 ©c) Butter. 
gRa» gebe ein fünft (500 ör.) in eine 

©«1, macfte in ber Witte beSjclben um einem •/. S.tcr 
futm auwarmen «abm unb einem O0fM $* «j» 
S'fel 2Bcn« baSfelbe an einem warmen Orte gut auf- 
Tel en ifftommt ein »elüffeluolt «4*1"*»? 
Sff l Sder uub '/• 2«« {ato 5Ra ^ m ^ ™ ' 

mu9Reb( beftäubt, mit einem Sud,e jugebedt mh auf 
mit nm oqi« . ' , . jßiertelftunbe wirb berjelbe 

^iTÄrÄteite itreifen gefdjnitten, 

formt auf ein ©acfbled, gelegt, mit einem lud) ugebe« 
S lum ©eben geftetlt - Vkan fk «un abgegangen, 



440 Itaffee« »mb 3ptfte$<H& 

werben fie mit Eigelb" jWwmaj T»cftri<^c« »tB Wt tjoujflt| 
Cfen IjcvanSgebadcii. 

0. Gefüllte SitttcrTjüntrfjcit. 

»eb»rf: 250 ©r. (", 35fb.) Wflil, IST ffic. Sulter, 1 anmrt 
(H, 2 tSibt>:ter, 1 SfjiSjfel iünen, 1 Cf>iS|tcl |<mwn 
Jtafjitt, 3ucfer, 35 ®*. &eie, SiufeiiiUe ober einaejot. 
tciteä. 

250 ©r. ('/« P>.) TOctjl, 1S7 ©r. Sßntter, ein gan,^ 1 
®i, jivei Gibotter, etwa-3 Salj, ein Cjslöijel fiiücr, ein CS«- 
töffcl fancrer 9iat)m nnb eine .£>aiibooll $aäet, ferner 35 ©t. 
£efe werben a«f bem 9hibcflnctt gut «erarbeitet. Storni wirb 
biejer SEcirj bümt anSgcmnUt, bretedige 6tiicfd)cn barou8 ge- 
fdjuitteu linb mit einem pufdjeu Scn^ülle ober Gingciotteneitl 
befegt unb §ürnd)cn barou« geformt. (9cid)t getjen Inijen.) 
Gin S3adbled) wirb mit Sönttcr befirldjen nnb bie £)ikndicn, 
roeldje man mit Giwcife bcftvcidjt nnb mit ftiidtx unb f ein- 
gewiegten äRüubctn kftreut, im 9iot;t bei mäßiger Jjjty 
barauf gebade«. 

10. Sprcpnrfltr SBcttgct. 

»ebarf: 150 (Sr Butler, 4 GibMter, CO Öt. guetet, 1'/« T'iV 
(t;.o örj Wehl, au 6t. fccje, ajaiii), ed)ne« oon 
2 gtafiar, eulj. 

5« eine Ssdjüffcl treibt man 150 ©r. SBnttcr tctfS 
fäjmnuig ob, gibt vier Gibotter nebft CO ©r. aeftofccucn 
^ncfcr barmt, mijdjt 17» s 4>fb. (750 ©r.) feiue-3 9Jcel)l bar- 
unter unb 30 ©r. in ein Wenig Sftild) aufgelofte s }>rcBt)eie 
nnb gibt nod) fooicl WM) bavan, baß man ben £ci fl gm 
abftfjtagen tonn nnb wenn fid) etma nad) einer 5>icvtclftuube 
nid;tä mcljr am «odjlöficl nnljäiigt, fügt mau beu ueiien 
€d)nee oon *mei Gierflar barnnter, gibt ein j DC ui a Sah 
bjron nnb läfet ben 2eig in bereifte be§ CfcnS aulochctt 
Sann legt man ben Sei« auf ein Scnbelbrctt, »aift 
bnn« an. Reibet breieefige 5 lerfd K « baraufl, ££L t 
biefe mrtjt gon* biä in bie Gcfen mit unten Q „J < ] \ 
Sülle, formt fcörudjen barauf legt fie au{ ein 



Raffte» unb at)et 9 e&8A 



U. ÜttgttnAncr KngcUiuVf. 

2 sott«, 52 öt. 3»i«. eo 'J- TO „ . . 
, in Wh fT50 ©r.) feine« 9M)t in eine 

flcDeu. 2Bät,enbbem rut,r m 12o©r J-l 
nnb cbenfouiet ©djmalj m « J*WJ^ \ mö 2 Gibotter 
ttra « fie im hinter red, M M« , « „„ bie 

einige Minuten m «^1^ ^ ) ^ ^ 
©uttcr, ebenfo werben 52 Ot. 8 iT^MM-Cot» boron 
abgerieben, bann fein nef ojen nnb «n ^ « J 
gc oben. SP Da* M« 1 J« ' ^ J ^ 

2er 2eig barf u.d,t 5" W K> n unb m «B M Qm( ^ 
P te cS nötig |ei| 0 tarn. « J«J tu ^ 

Ugiefeen- ^cr ^^^^ 1 Ml* 
gcrütjrt, biä er gan} ftui gemoroen u 1 



Äaffee. unb J[>ee<ie6ä<t 

15. fßuff mit ^»cfc. 

SBebarf: 125 ®r. W# ?fb.) »utter, 125 ©r. e^tttab, 245 ®t. 
%el;[, 8 Sotter, 4 gier; 2 Söffet SBi«|efe. 

125 ©r. ('/« Sßfb.) Suttcr, unb cbcnfo Diel ©djmälj 
wirb fetjr fdjaitiiiig gertiljrt, bann werben 245 ©r. [eiittä 
3Kef)(, odjt Gibottcr unb uier gon^e Gier tjincingeriUjrt, itnl 
jroar fo, bajj man immer ein Gi unb einen Söffet 3Kctfl 
abwcdjfcrnb Ijiiieinriiljrt , bnun gißt man jiuci Söffe! gwi 
fflierljefe (ober etwa 70 ©r. troefener $efe), barati unb 
ecmitjrt fie gut. hierauf wirb eine Üugelrntpfform gut 
mit edjmafj auSgcftridjcn, mit SBröfefn auSgeftrent, bit 
SD. äffe l)iiieiiigcfiiflt unb an einen warmen Ort jum Stuf' 
getjen gefteat, maS meiften« in jwei Stitnbcn gefeljetjen ift; 
atsbami bädt man fie bei fcljr n.äfjigcr §ifce biet hieltet' 
ftunben. 

IG. Eriofrl). 

(TCuß cm SIfcnb cor bem ©ebrenicfie bereitet rcerben.) 
83 e b arf : 750 <5k. üKeftf, 2-3 Söffet fceft, '/« Siter ffiitch 9 Pier 
350 tSt Üluiter, 1 $><i.it>uolt gutfer, 1 Söffet' ealj. ' 

ffion 140 ©r. feinem 5DM;t unb 2—3 Söffet guter 
troercuer $efe (ungefähr TO ©r.) unb einem V« Siter WM 
wirb ein ganj feftcr Seig gemadjt, ben man an einem marinen 
Crte getjeu läßt. Sann gibt mau auf ein 9?ubcttrcit 5G0 ©r 
feines Miß, madjt in ber Mitte bleiben eine ©rubc nibt 
bei. gegangenen Seig (kämpfet, ©c&efj fowie nenn on Ire 
Gier (jinein, fdjncibet 350 ©r. SSuttcr Gmein, gibt eine jwl 
bod 3"cfer unb einen Süffel <SaI 3 [,iu 3 », »erarbeitet b«|t J„ 
mit be.ben $ä«ben el) r fein, gibt and; f;,er u„b ba S 
nnd), ba er fetjr wetdj ift. Sann ftaubt man 9V,-r,r ;„ ' 
Sdjüffet, legt ifm bmein, bedt fr mit einem 5 ^ 
ftefli it)n über mdfi an einen fügten Ott ? „, 5 "" Ö 
Sage beftaubt man ein Jörett bünn mit Wehl 
einem Söffet fo »iel Seig t;er«„ 3 , ats „„„, ' P»*f 
baden tan«, roatft biefen bünn an«, gerfdincibet if„ • " 
bünne Streifen, b.e man teidjt rollt, f onnt borfll £ ^. [an Q e 



Raffet, unb Xf)eeS etlStt 



ci„@rübd,en, &?»* a Wfff& JS&M, ber ^efe 

»Hb ber nötigen lauwarmen J£tf ein ©tübd,en, 

bem mad)t man in ^ tt ^»^ ft ^^U«r®tati* 

arbeitet 1 «fr. ^^^Xä^^®^ 
jeit, wo Mc SJutter hart .,t, rtb f*> * £ e « u 

„ biegte im m». flt gff | 

gibt eine« Safieeto„elooa |a| emeu U II ^ facn 
, cd)3 Gfitüffctuoll fuB« «b4 » y > fc g- lba§ - 

Wi mit tciöc » ^ 11ÖC " ,0 nSaen Ä ba ? ie(be unter 
Uatfrt um W^ te .«*^SXn Übereinanber- 
ben Seig gegeben u..b mitteilt anl ' öu § M |eid j t 

i^fl^^V^f^^St ine ttefe'trbene 
cou bem Sacftudjc tmt. - W* wo 
mm ei» Sud, gelegt, Jü^ W ^ g fip g , 
iu einem »allen jnwmme, n } n «> ® " u 

legt, oben and) »ü W ^J^l c ine« fül,len, 
Dimgeubeu S»d)e jugebedt w . Com _ 

£ hinter an einen »^^^ J x «benb uor|« 

mil d,t, unb über ^ u u SMKr g Je l ^ ^ 

Wirb ber Seig jweima fo 1)0 d a - mrl re . 

il)nQU f ben mit 9)M)t W«*» '.^mjinnte« «a* 
$, über «»«^-^ ^ k ^ 
bledi mit einem Iwljen mono »w« 
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«äffte, unb Xbttgcbact. 



aufs SiS, fteHt. Suf ein mit Satter beftridjeneS ?opin 
wirb nun ein runber Saßen rwn bem £eig, roetcfjer rail 
ber §anb auf bem Sadlifd) gearbeitet roorben ift, gelegt 
unb ein fleinerer wirb oon bemfelben £cig barauf geje^t, 
inbem man in bem großen in ber SKitte eine Siitle brüdt, 
biefef6e mit jerflopffcm ©i beftreidjt, bcn Heineren Sailen 
auf einer Seite envnS fpi&ig bxefjt unb in bie Sitte briicft 
2)iefer Stpofielfudjen wirb mit bem Rapier auf ein Sadbled) 
gehoben, mit ßi beftridjen unb in einem mäßig warmen 
Ofen in anbertljalb Stunben gebacfen; er muß im Sadeii 
normal fo groß werben unb Don fdjöner brauner garbe fein. 

18. tHmcr Srot. 

Beborf: 315 <St. ecnmierteig, 52 @t. fflutter, 140 ©r. Ruder, 
runber 9lm$, 6itronen, ©all, 8 gier, Kral, 660 &r. 
3Ket)I, TOIcfi. 

315 @r. ©emmcfteig (befommt man beim Söder) roirb 
mit einer balben Saffe lauwarmer SRild), in ber man 52 &x. 
Sutter unb .140 ©r. guder jergefjen ließ, glatt gerütjrt; 
baju gibt mau einen föaffeeföffet runben StniS, gewiegte ober 
jeriebene ©djale einer fjalben ßitrone, brei ganje ©et, 
oaS <Sat$, jwei Söffet Straf unb 560 @r. 2)cef)t. Saraus 
bereite man einen feften Stfubelteig, arbeitet itjn auf bem 
SJcubelbrett redjt fein ab unb formt einen läuglidjeu SBecfen 
baoon. hierauf beftreidjt man ein langes Sied; leicfjt mit 
gdjmalj, beftreut es biimi mit 9Jict)I, legt ben SSeden barauf 
unb läßt irjn 3-4 ©tunben gefjen. Sßad) biefer ßeit mad)t 
mau ber Sreite nad) mehrere ©infajitirre in ben SEeig, fc e . 
ftreidjt ifjn mit @igelb ober fjeißer Sutter unb badt ihn bei 
mäßiger §i(>e eine ©tiiube febr langfnm im SRobre. 

19. Xt)xokt Srot. 

Scharf: 250 ©r. TOebl, 105 ®r. Sutter, 175 ©r. Rurfer 
•J2 Gifronenf^ale, Stniä, 35 ©r. Gitronat, 3 
875 ©r. Semmelteig. c ' 

SRan nimmt 250 ©r. ('/« Sßfb.) ÜJceljl, 105 @r. Sßutter 
176 fflr. 8ucier, »on einer falben Sitrone bie abgerieben' 



Raffet« unb *t>i«pM&- 
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m *S*t ?UWb)Ä «elteifl Oft bei jebem Säcfer 
(diön kamt 

20. Stolle». 

""TT™ (St (1 t» 

£«'Ä»ä sä 

eine etunbe gebaden. 

21. Sci^ta« Stoßen. 

»ebarf: 600 »«.**. *fe^«Ä'IS 
löffcl gute mxW ° ber e J* „; « uttct 4 © t . gmunt, 
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Raü«e> unb 3"ljregf6fl(f. 



gfffofjencr Surfer, 210 ©r. WöFnien, 140 ©r. 33einbcm-.B 
70 ©r. ffiiiflficg geid)nittcne äRatibefo; 35 65r. gefdjnittnifll 
Gitronat wirb 311 einem feinen Seig oeravbeitet, ein ofcfl 
jiuei Sücrfcn baran-3 geformt unb brei. einüben gr()en cM 
Jaffen. — SWaii bötft fie nf-ibnnn eine etnube fd-ün i)(Cl 
braun auf einem mit Suttcr beftridjenen unb mit 9)M)( k l 
ftoubten 93(ed). gScuit fie fettig finb, beftrcidjt man fiil 
foglcirf; mit jerraffeiicr feiger Suttcr 1111b befircut fie biil 
mit Surfer unb ginnt, bamit fie eine fdjüue Strafte i* I 
toutmeit. 

22. Si?-Fin'fFit g crrjit^. 
8iebar ' : mi,® 1 ' ,8 " cter ' 9 Gier ' m ° nt ' 140 ® r - f eineä 
210 @r. gurfer, fünf gati^e Gier unb Hier Gibottcr I 
werben mit ber abgeriebenen €d)nfe einer fwlben Gitrone I 
ÜJib ein wenig Saft böftott, in einem £>afcn fo lange gc- 
fragen ober in einer grf;iific[ brei ÜSiertclftunben gcnil)vt, 
biS cS ganj bief gciuoibcn iff, bann toerben 140 ©r.'etaifc- | 
md)l ober aubereS feine« 9J?e[,f fcTjuctt barunter geniert 
Cine iliigeffjitpffonn luirb gut mit Süntter au.Jgefiridjcu, au* 
gebröfeft, bic Stoffe liiiieingejüllt unb brei SJicilcf ft'mibcu 
fei inäjjigcr gebadm 

23. ^fmlfngcnjirvf mtf nnbere 5Trt. 

SJebarf: 350 ^ ^i«. 12 Ci«, 2« M ettrfeme&l, 

SS werben 350 ©r. feiner Surfer mit ferf,3 gamen 
Giern unb fcd,3 Gibotfern neßff ber abgeriebenen ediate 
einer rjalben Gifroue eine Qafbe etunbe gerfifirt ober in 
einen tiefen $afcn auf ber «Bärme fo lange mit cirem 
ecfjiicefrfjtagcr gejdjlagen, bis cS ganj birf unb fcf.ainuia 
ift. Sann 245 ©r. Giärfcmcljr fdn.efl barunter qcnihvt 
2W ber Seig fogfeitf, eingefüllt werben Faun, muß bi e 
m.tSöutterauagfftndKue unb mit feinen SBröfclu aulqeftrcut, 
flugcl^upfform fdjon bereit gehalten toerben. fcer Aug" 
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M * m * ** m m 

gebaden werben. 

geflogener & *£* '©tuube lang- 

9 @d)at e »»n einer ^^ Äff"«. »irb gut mit 
fam J£H «SU* eingebt unb 

Oftm* ÖÄSliS Wertet ümben gebaefen. 
ber Sugelluwf fei flutet MM* * J g«det beftreut. 
mm Qe?tür ä t unb fogteid) mit feinem ö 

gaumig *** «««« «ffififiS etwas fein gew.egte 

lern, tfP 
^omeronjenWalc unb Gitronat, , ein w » eine 

f 20 ©, W baran gegefen « ^ ^ ^ 
S« 9 elb,npffornt wirb gut jrtftj» • ^ batfen . 
eingefüttt unb eine gute ©tunbe |e?r iu. w 

26. q5u1f. 

85 @ , &".« 5 ® ^ aumig gerüH 

210®r.3udet we ®S ltto e8 ©ttonat, 
210 6t. ?eineS ^l, 86 g 6en . §ler auf 
ie ebenjoöiel Weinbeeren unb » ^ 
n>kb baS Söetfee »on ben ad)t U tn^ ^ eine 

unb UW barunter gehoben. 5:1 « mitStöfeln a^S, 
längliche ^orm ^ASJ mäßiger $ifee brei 
fflOt bie Waffe ljinem unb baeft p 
Biertelftunben. ta 
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«afftt= unb S^eegebM. 



27. SBiub-ftityel mit «Stflitgrafat gefüllt 

»ebarf: 75 ©r. 6<$malj, »/• Sites SBaffer, 140 ©t. SJltfil, 
®« aI} i. W 3"*t, &cU>m, 3-4 ©&, 

75 @r. (gdjmafa läßt man mit einem '/« fiiter SBaffer 
in einem Siegel fieben, rüb,rt bann 140 ©r. (gut gewogen) 
9M)t baran. SSenn fiel} bie aHaffe Dom Äocfjlöffel Ifift, 
nimmt man He Dom geuer, fdjlägt Dier ganje gier baran 
unb gibt etwas @a[j fowie einen Keinen @ßtöffel Quda 
baju. SKait fefet auf ein mit ©djmalj beftridjeneS, mit 2Ref|l 
fieftaubte« 83ledj mittels eine« Äaffeelöffers Heine $äuf(^en 
unb bädt fie bei guter $ifce. einen l /4 Siter füßen, biefen 
SRaljm fdjlägt man mit einem ©dmeebefen fcfjaumtg unb 
mifdjt 3—4 gßtöffet SßaniDe-3uder barunter. 2)te erfalteten 
SBmbfiidjfein ftfmeibet man in ber Sföitte burc§ unb gibt je 
einen Gßlöffel ©d)Iagraf)m hinein. 

28. SSinbFfi^lcin. 

Bebarf: 140 ©t. S^matj ober fflutter, 140 ®t. 9Bof[et 
140 @t. 3Rel|l ( 4-5 ©t«, 1 (S&Iöffel 3u<fer, 1 »rff« 
©nfj, SHimbeln. 

ütfan lägt 140 ©r. ©djmalä ober Sutter unb ebenfo- 
Diel falteS ÜBaffer in einer Pfanne ober einer tafferoUe fiebenb 
werben, gibt bann 140 ®r. feines SM;! unter beftänbigem 
9Jüt)ren fjtnein unb rüfjrt fo lange, bis. eS gut abgetroefnet, 
unb ber Seig fetjr fein ift. hierauf rütjrt man 4—5 @ier' 
einen Eßlöffel #uder nnb eine «ßrife ©alj baju. ®in ©led) 
Wirb gan$ bünn mit ©djmala beftridjen, leidjt mit SKefjl 
beftaubt, Don bem £eig werben bann nußgroße Häuflein 
barauf gefegt, biefe mit fein gewiegten SKanbeln beftreut 
unb bei mäßiger £i&e im Sloljr gebaden. — SRan wenbe 
baS ®Ud) nidjt eb,er um, bis bie oberen Südjlein fertig. fi n b 
fonft fallen fie jufammen. . ' 



Raflet. unb n«****- 
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29 . mmm *£?Jt *i 

\ iL Piter aute Wild) ober «W» mU 

Man läßt einen M» &tet gute * ; m 

125 m (V* "WJf £ S hinein ««b 
ph W feine. SRe*l «** *f**j£ \Zo**« * 
riftrt es fo lange auf 8 ©« baran, 

UwtWRr. 28, ©.450. 

»erben, herauf tütjrt man «Ife l M« ^ ^ £ 
hinein unb riujrt ben le g fo lange m 

hm gibt man f^^^&M & 
rilhrt ifjn tjier unb bä um. 9lad) ffW etWfl8 

J„ oier ©gelb unb * S"e , «eftreut eS 

Sal, 33eftreid)t em M j J*JJ 
ganj bünn mit Wißt, efet mit ^ e.nem^ R w 
barauf, beftreut fie ^y/ 8# d werben, 
mäßiger §ifce. 2>a3 SR^ we nn bie oberen 

m mi) barf etil umgewenbet werben, w 

ßüdjtein fcb,on fertig f« 10 - 
31. BUM etae 

tan«4 260 ®t. W) f'f alott m «Unat 
«U « mtt oiet SU* «W mtI äa "' m 



453 Raffee. unb I$eefle6M. 

»nb bann 311m (Malten in eine ©djüffel getljan. — «Run 
werben auf einem gut mit ÜJcetjI beftoitbten Shibelbrett finget 
lange unb fingerbicfe 2Biirftd)en gemalt, auf einem mit 
Sutrer beftridjenen Siecke S barauS geformt, auf ein mii 
©djmalj leicht öeftrtc^eneS Sied) gelegt, mit gefdjlageneiu 
eiroeifj überftridjen, mit Qüdet beftreut ober mit einem I 
bejogen unb im Sartofen gebacfen. 

32. #utterteig)>aftetdjeit. 

»utterteifl (3ir. 5, ©. 400) mirb feberfielbicf au§- 
gewallt, mit einem <J3aftetenauäftec§er (in Ermanglung bes- 
felben mit einem Ouartgrafe) auSgeftodjen. ©ie $älfte ber 
runben ^färtctjen roirb auf ein mit öutter leicfjt beftricfjenes 
fdled) geregt, außen ber «Ranb mit (Sigetb befinden. 3n bie 
anbere #älfte ber runben «ßlättcfjen mirb in ber 9J?itte mit 
einem Heineren SluSftecfjer ein ruubeS Heines pättdjen ein- 
gebrücft, fo bajj man baSfelbe nadj bem ©arten Ieid)t I)ercui§= 
nehmen tonn. SDag mit bem Sinbrutf oerfetjene pättdien 
wirb auf bag erftere gefegt nnb aurfj mit (Sigefb beftridjen. 
Sdei mäßiger §ifce werben bie Sßaftetdjen gebacfen. ©i no 
fie fertig, f)e£t man bie «einen uortjer burrfj ben (Stnbnicf 
bejeidjneten fcecEeldjen aus, r)öf)U fie forgfärtig au« unb fußt 
fie mit §afdjee (9cr. 20, ©. 107), ober wenn man fie iWn 
fceffert gibt, mit eingefottenen griictjten, Himbeeren ober 
SofjanniSbeeren. 

33. ©uttertciflfrä^if^cii mit #j»feln. 

SBan bereitet einen Surterteig nacfj Sßr. 5, ©. 400 
fdjätt aroötf große, ffifje tpfel ab, jerfdjneibet unb befreit fie 
oom ÄerotwuS, gibt fie in einen Siegel ober eine ßafferolle 
mit ein wenig SBaffer, 3Bein unb einem ©tüd 3ucfer, bünftet 
fie gans Weidj; jule&t werben ein roenig rein getoafcfien*- 
Heine SSeinbeeren barunter geriit)rt. 2>ann fdn'tttet man fi 
jum Srfalten auf eine parte. Sttnftatt ber Weinbeeren f Q „ 
man and), wenn bie 5ÜpfeI folt geworben finb, jwei £ ö ff " 



«äffe», unb 



Unternien, bann barf « «»J" ^ roürben . 
„„r wenig 8««« "^JtÄ 2 bünn mit SW, 
herauf Wf%*#* ^SS^IÄ« ^ 
gibt ben Seig barauf f^f^lS <R an0 mit oef 
N?t ^^5^^ hinein, fW 
ßopftem®, PiPM 2 Sräpfdien runb ober 
ben Seig Rammen, mb jj^fjg!«* * of el p 

I unb bäctt fie eine Datbe ©tunbe m «oljre. 

34. 9ia^mt5tt^cn. 

ö« «Atetelflttofien bereitet man fotgenben »utterte.g: 

oerarbeitet, $terauf walH man ton oe » 
birt «l, bebst bie ^ » b 7Äf mJ bL 

«er in n ben Zeig, Wagt 

§älfte 00m Setg unb walft Die ^ ^ 

Serben wiebelt man : wx bUH 1 
man ben Seig in em «** Jg ^ flnbetn Xa ge 
in ben «eto^gg^ mit Sutter, »alh 
ftretojtman atfjejn ^« W JJ bie formen innen bo. 

mitau«, bann "^ffgS, welche man in 



Kaffee, unb XgeeiteMil I 

in eine ßafferotle gibt man 35 ©r. SHeljl unb rfibrt k: I 
fette mit ber Balten Mild) glatt an, gießt nadj unb wM 
*/« Siter Wild) baran, unb fodjt barauä ein SWuS. $mM 
rüt)rt man fein geftoßenen Quda baran bis es febr füfj 
unb lägt e§ gut ausloten. ®ann gibt man e8 in einil 
©Düffel unb rüört nod) marm brei ©gelb baran. Ko4 1 
laumarm wirb e2 in bie Sörtdjen eingefüllt, jebodj nidjtl 
ganj rM, ba bie SKaffe ein roenig in bie §ölje gebt. Jit I 
Sörtdjenformen flettt man auf ein Sied), fteffi e§ in boä I 
5KoI)r unb bärft fie bei guter Jpifce, big fie gelb finb. 

35. mtmmttdfcn mit faurcm föaljm. 

»ebarf: 210 ©r. „Sudler, '/» Sitrone, 9 SJotfer, 280 ©r. 

Siel)!, 8 Söffet fauter Siafim, 6d)nee oon 9 ©iroeifs. 

210 @r. fein geftojjener Querer unb eine tjafbe abge- I 
riebene Sltrone werben mit neun ©gelb eine fjalbe ©tunbe I 
gerührt, hierauf 280 ®r. 9Jceljr unb brei Söffer guter faurer ' 
SRa&m baran gerütjrt, jure^t ber feftgefdjfagene ©ebnee Bon 
neun @iwei§ leicfjt barunter gehoben. 5Die formen toerben 
mit Sutterteig (9fr. 34, ©. 453) aufgelegt, mit ber SRaffe 
eingefüHt unb eben fo »erfahren mie bei 9Zr. 34, ©. 453 
betrieben murbe. 

36. ^ueferfudjen. 

Bebarf: 6 gier 250 ©r {% !Rfb.) Surfer, 1 ÄaffeerSffel fifef*. 
bomfalj, 250 ©r. ('/, !j}fb.) m e f>l, SRanbeln. 

SKan rütjre 6 gigerb mit 125 ©r. (»/« Sßfb.) fader 
flaumig, bann gibt man nodjmatö 125 @r. ('/* Sßfb.) ^uefer 
baran, bebt ben feftgefdjragenen ©djnee tum 6 (Simeifi ba- 

beftretdjt man ein langes Sfecf) mit «Butter, gibt bie Stoffe 

3S£*2 fi < auf baSfelbe, ftreut länglii 

£ft £ f'^'" ^ »Wnbet finb, 
barauf unb ftadt ben ßuajen bei mä&iger i m gj^/ 



jtaffee* unb t^eegebäd. 
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Mtcrtiamcrfudicn. 

*i « .* , 19S (Sr Söuttev, 125 ©r. SdinmtS, 

angeritten werben. 

38 ftaffet« S^ccftttdjw. 

8 «b«rf: 120 ©t. «^»»^g^WJÄiR 

^er 100 Or. «t«ne, •/« Siter 

Orangen-ectjale ber ©af emer ^ « ^ ^ ^ 

(4 CgUfieQ Straf «" ^ ® gJP ^ ^ 

gjadmuttr Runter 9 e 9 

|o lange ge*»* > bi8 er ^ ©ifec 

bäcft bie SIKaffe logt«* 1 ian » 

39. i«M{#% 

Btbatf. 125 ©r. »^Ä^S* WÖ «r. A* 
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»äffe* imb Xf>* S tm. 



bie abgeriebene ©drnle einer Gitrone, 100 ®r. 3Beirib«m, 
100 @r. Sultaninen, 20 @r. »adpufoer, 200 ®r. 2Re!)! 
unb julefct ben feftgefdjlagenen ©dmee bon fecp ®iern leicfjt 
barunter gehoben. ÜKan fülle bie äKaffe in eine runbe fladje 
gorm unb raffe ftc eine V»- 8 /« ©tunbe batfen. " 

40 ©efunbljeits* ober Styotljeferfudjeit. 

»ebarf: 140 ®r. Surfer, 140 ©r. Butter, 4 (Ster, eine 06er. 

taffe falte Wüä), 280 ©r. SBe^I, 1 ffiitrone 1 Jtudjen. 
pulper. 

140 ®r. fein geffofjener 3ucfer unb ebenfobiel SButter 
werben flaumig gerührt, bann werben bier ganje @ier 
eine« nadj bem onbern baran gerührt, eine Heine Ober- 
taffe falte 2HiId), bie ©dttte einer färben Sitrone abgerieben 
unb 280 ©r. ÜHe&t redjt gut mit bermengt nebft 5 ©ramm 
Siatron unb 15 @r. Cremor tartari (ein Sudjenpulöer). 35ie 
ÜKaffe füllt man bann fogleidj in eine gut mit ©rfjmalj 
ober ©utter auSgeftridjene SJngelfnibfform ein unb Ia&t ba8 
©an^e brei Siertelffimbeit in einem gut auSgefjeijten 8tol)re 
baefen. 

41. ©efwtbljeirsfiirijett. 

(6e§t gut) 

Oebotf: 50 @r. «utter, 50 ©r. ©djmah 100 ©r a„*„ 

SWan rübrt 60 ®r. «utter unb ebenfobiel ©c&moh 
flaumig, bann gibt man 100 ©r. gefto&enen Surfer unb 
toter @ter narfj unb nadj baran, aulefct Siter äRirrfj, '/« «Bfb 
(250 ©r.) mi, bie abgeriebene ©djale bon einer ffi 
ßttrone unb 1 jh^enbuloer. fciefe gut beerte SWaffe 
gibt man fofort m etn mit »urter auggeftriajeneS unb feinen 
öröfeln be treute« ffugelbubfberfen unb barft fie brei fßiettX 
ftunben bei mäßiger #i& e im {Ro^r. 



Raffe* unb 3$ee 9 eMd. 
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42 Äfimmel« ober ©alsjtanßeu. 

™7< 100 ®r «utter, faum SRo^nt, 4-5 
*.h«tf- 250 ®r. BJle^l, 100 W. 

8eb4lf - San« ^ l *; 6al ''.fn e a n 100 ®t. »utter gut 

flb , #t fooiel Jauern ob« m * ^ { 

W^'Sl« lan9<= unb ebenjo bide 
Man rottt bann % adm 

unb bädt fie golbgelb. 

gjlan netjtne 250. ®r. 1 /• JPF- » ' . auder un b 

Ruder beftreut unb gebaden. 

44. fittincöol^ö^cn. 
75 ®r. »utter, ebenfobiel Stfwalfc 1 

100 ®r. 

gerügt. 2)ann gibt man 2 «er, JW l J«^ M< 
U unb M ™^jVZ in fein emiegte«, 

250 ®r. (V* JNf 8 " ütlb flrfAälte fein p 
rühren, 250 ©r. ^g^, 
«uü)lene Kaftamen, bte »rofeln « Men. «r- 

„„b4gierfdmee. »et 9^* e en< obet auSeinanbet- 
lattet mit @d)lagtal)ni oben »eueren, 
fäneiben unb bamit füuen. 



i SKcgettSöiirger Grrtyeln. 

kJ*&* l 0 ^ $0fen öerrü ^ rf mm oin Sme ©ier, 
fT JSÜ* U " b ittörf ®«flNem»a (fall ein '/* Siter 

(1 AJßfb.) mitferfeuies SHefiJ, morfjt in ber» beSfeibcn 
in eine" «eÄ/ men "ff*" Qf§ba «" 

feit S7& «r 80 e " 9a "* bamit fc »ann 
KS ^ fan " e aUf8 5euer unö N# bie ©triS 

Sangen bie ©trt&efn an, Broun » »erben feat 2 ? 

StaSäTi aufeinanbe A unb 

mbem man fte immer mit ©djmoh beqiefit VwSSi 
f» «fr* bog ba 8 geuer immer greicfiSa BfeiD *E?? 
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** - fffS * *< 

becgl. bädt, ü6erf)auBt jie m ein a 
in flonj friföeS ©d)iualj legt. 

2. mcgenteftct Wwe Wein. 

«. * a>cx «i/. Silo) feines W m eine 
■* 9f . 3 MJSL btet Söffet guter 

B^efe (ober etwa MD • 'JJJ^J ™ e i„em warmen 

Orte gut ge^en lafct. WJ» »J > Ä 
(ober ©dnuatj) jergef>en, ^^1? « wenig Suder on 

ba* «#, W«K!t b eu *«*^*g ®ia\e» ma$t. 
fcanwfnubelteig fem mufe, m man mit 

fcann täfet man ^^«^ £| £ auf 

einem Söffet ^tJÄ'jÄnP«^ 
einem mit VW beftaubten Sre . mit _ber m V fluf 

fein, So bafc fte ff* runb «Jj »JfL ^'«„«t, 

baburtf, lefen tonnte ®8 # W oo » 
lein Sod, gibt; aufcen «ufi «^"Sgjft in einer 
breiter Sftanb fein, ©obann ««^ m ?^ fte 
tiefen Pfanne W ^^M^^'m 

jouter 8ta$m boju genommen. 
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©4mahbäiterden 



a fyfmm* auf 

Ii pjb; (375 ®r.) SKeljl werben mit febr gutem 
0taf}m ju einem bicfen Steig angerührt, etroaS @a!j unb 
.Surfer, jtoei Söffe! Straf, bann fünf gier baran gegeben. 
(Er muß wie ein birfer $fannfucfjenteig fein; julefct werben 
bret Söffe! IjeifjeS ©cfjma!} banintet gerührt, ©ro&e Gipfel 
(am beften {Rubinen ober SJorSborfer) werben abgefcfjält, bal 
flernbau« fjerauSgeftocfjen, bocb. feljr öorficljtig, bamit bet 
Stpfe! ganj Bleibt. 8lm amerfmäfjigfien bebient man fiü) 
eines SfyfefougftedierS. darauf werben fie in (jalbfinger- I 
birfe ©Reiben gefdjnitten, mit feinem gucfer beftreut, mit 
einem ©IaS Hraf iibergoffen unb fo jtvet ©tunben fteb>n 
gelaffen, bann in bem Steig umgemenbet, in beifjem ©cbmalj 
fcfjmimmenb fcfjön braun gebacfen, nocf) Ijeifj mit Querer 
Beftreut unb fogleidj ju Sifc^e gegeben. «Kadj Seüeben 
fönnen fie auefi mit einer glüt)enben Schaufel grafiert werben. 

12. Sfyfelffiajlein auf bterte m. 

750 ®r. SWeö! werben mit guter lauwarmer «Wild) 
ju einem glatten 2eig angerührt, hierauf ein Söffe! betfje« 
©cfjmalj unb etwa« ©alj baran gerührt, julefrt ber feftge- 
fcfjlageite ©cfinee oon oter SiweiB leidjt barunter gehoben 

■ 

13. 2tyfe«rätft$cn. 

»ebatf: 250 ®r. SBefil, 2 ganje ©ier, etniae fiSffel Surfer 

250 ©r. ('/• SPfb.) SWe^I werben mit Weif3em 3Bein 
gut abgeniört, ein wenig ©arj, einige Söffe! 3ucfer bei- 
gegeben, jwei gibotter, eine fjalbeSaffe jerlaffeneS ©Amol* 
1 g&Iöffe! Slraf unb ber aus bem (Simeifj geflogene ©cfmee 
baju gerührt. SKacöbem fäuerlictje Äpfel gefehlt unb bas 
ÄernBauS herausgenommen, fcfjneibet man fie in ©Reiben 
tauebt fofcöe in ben fertigen £eig (ber etwa« biefer als ein 
Omelettenteig fein muß) unb Bäcft fie in beigem ©cömals golb- 



toenbet werben. 

14. ©djnee&auen. 

tat «in »mm «*> man 375 «t. fl«N 

mm 

baä tjetfeeScbmalj geengt unb tm ^ x ^Vl von ber 
anbern ©eite gebacfen. ^^JU^nocb warm mit 

überftreut 

15. Sträubet.. 

lä&t man einen V. Siter SDcildj n.U 3o 
Jrben, rüf,rt «UbannJ» °" ^Äer fo lange 
biete Seig wirb, welken man auf bem Mg ^ 
rübrt, bis er fl an| fein geworben ift. fcterauT W 



fünf ©er, eine« nacf» bem anbern unter Beftänbigem SNtymfl 
boron, US er fo bid roie ein ©öafcenteig ift. ©alj url 
.Suder gibt man nad) «Belieben baran. hierauf madjt mal 
©cfjmara in einer tiefen Pfanne b>iß, füllt bie ©rraubenforal 
mtt bem Seige, briidt benfelben ^eranS unb lägt it)n in bitl 
JKunbe in baS ©djmalj Taufen. 3n ©mangelung einet I 
©traubenform hm man ben 2eig auo$ burdj einen Stricht I 
in bas ©djmalj laufen raffen. Snbem man fie fleißig mit I 
«Samara übergießt, fiftdt man fie fdjön braun. Seim Um. I 
ttenben muß bebutfam »erfahren merben, bamit biefelben I 
ntdjt abreißen. SDal Umtoenben gefdjiebt am beften mit I 
emem gpWffeT. 9cad)bem fie fertig finb, toerben fte fjerauS. 
fleb>ben unb noa) warm mit geftoßenem ßucfer beftreut. 

16. <Stvaubtn mit m\l$. 

Man läßt einen '/• Siter äRila) in einem ^fänncben 
ober m einer tafferoDe mit 35 ©r. Stattet focrjenb »erben 
Wxt tiefe« mit »U <ßfb. (375 @r.) SRebl auf bem 
geuer ha ber Steig fein ift unb fid) öom <rjfänntfjen löft, 
fiterauf gtbt man % in eine ©djüffel jum (Malten, rübrt 
m öter unb ba um, bamit er feine £aut befommt. «Dann 
rubrt man fift W fieben ganae ©er, gucfer unb etoas 

K» fibri9en man Wie in ber Oori8en 

17. Sttauitn auf anbete »rt. 

Statt matgt einen »/• fiiter SBaffer mit 35 ©r. «Butter 
in einer me fingenen Pfanne focbenb, rübrt >/«$fb. (375 © r ) 

fcnfJÄ" 6i * eine. 2 

bem anbern (angfam baran, gibt ©alj unb^uder nad, <Be 

m b«e ©traubenform öoU, brüdt benSeig in bie 

fS V aS @C * mar * feiten unb bäS 
fie fcfidn braun auf Betben ©eiten, inbem man fie beftänbig 
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ftoßeuem ßudet beftrait. 

18. OWatenfä^eitt. 

große, fingerlange, merechg |* g^&nJ ober fon| 
00 „ je einem emen «einen «H* «J fc t ein anbeve § gteicf) 

große* Dblatenftud barattj Sere tet bereitete 
bidenffltanbtetjjOlr. 7 ; ®-^'T? n ^ säg »mb legt 
@t«d a» ben riet 6ejen JW** 
ei„ e8 nad) bem anbern joglen| m g ^» ^ 
„„b übergießt fe Jtßtg *J | a « f ei „ @ieb 

braun gebaden £b, «J^JJJ«» Weift »« 
3iod) warm werben \\t nut tfuaer De < 1 

19. Butfetftrauften. 

jogleid) mit 3«^« r unb 3« nmt - 

20. C>rf)fen8» r 9 ettt - 

jmei Söffet faurer Stajm J* Seifl getnetet, bi^ 

„erben auf bem ^ffXeÄ; bann IS«t man 
betreibe fo fein ift, baß et : Btefi au§ , räbctt 
i eine ©tunbe »all f «gj Steife« bata« §/ 
„betfd)neibet W«8^ ^Ä«S bie Beiben (Snben 
te 9 t fie über bie Ddtfengutgelfotm, be W ^ 
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bcä Stefgee mit Gaffer, briidt fie fibereinanber, Nnbet fu 
mit en.cn. S.ubfaben Ü6er ba3 Odtfengurgeleifen unb bädt 
fie idno.n.menb m f»eißem ©cöjnölje. gangen fie an braun 
3« werben, fo Iö|t man ben SBinbfaben (augfam ab unb 
borft fie noaj fertig; f 0 fä^rt man fort bis ber Seig » 
Gube ,ffc JRod) »arm, beftrcut man fie mit geftojjenem 
iJucfcr. Wan tarnt aud) ©uftcrteig (9? r . 5, @. 400) basu 
»erweuben, wobei bann bleibe SJerfabren einklagen ift 

22. Cajfcngnrflcln mit fflanbcln. 

9Tuf einem SKnbelbreft gibt man 280 ©r. feine« 2tfebl 
® r m fl6 9 e Wne fri" fleraiegte ober geftofjcne «Kaubeln^ 
140 ©r. JS.itter, 140 ©r. fei,, geftoßenen flnder, 3 roei qame 
Gier unb menn nötig ..od; etwas SSein, SSaffcv ober ajriidi 
unb »erarbeitet biefeS alles ju einem niajt p feften Seia' 
roeld^e.. man eine Stuube rügen läßt, hierauf mitt man 
bei, 2c, 3 meftcrrütfenbid aus, fd,„eibet breifingerbreite unb 
Jonblange Streifen barauS. Sicfelbeu loerbcn über bie 
Od;|engurgeI9 ( olIe gebogen, mit einem ^nnrcT,«« Idrf,, 
ummirfeti ,„,b bann im (jeijjen fd;mi„,menbcn Sdimah „clb 
grh.de.., bann ber gaben entfernt von ber Holle, nod; warm 
mit emer 2W,,a)uug bon S„der unb ßimmt beftreut 

21. $afciiöF;rrct'n. 

105 ©r. SWeljI, 52 © r . 5g„ttcr, ein gnmeS ©, -h, 
ml faurer 9M;m nnb etwa« ©afj merben g n einen, feinen 
2e,g »erarbeitet; aßbann lägt man ü)n jngebedt eine fi« be 
etunbe n.l,en, maßt n)n bann mefferrudenbid a.,3, fiS 

t" ° bCr f0nnt of ) reiIÖ ')»'i4e Siiten b«r«„" 
unb barf ßejdjmtmmcnt. in rjeißem ©djmali. - Wan Z] 
fte gewotj.d.a) iU eingemahnt £>afe» ats «eil age . fllW 

23. JWöfcuFildjfcin. 

%u ™ f . x 105 ® r - smo6e;:en S*m, bt» Gier 
V* fi«ter 3ia$m u„b bret Söffet SBein rütjrt man ju e i7 lci » 



biegen Sei« ab, ^ 
u „b bann in ben *%J*%ZX$£ gebaden, f*tttt 
fiüdjleinin l mi J< ie aud) innen W« 

1_2 «et sott 3u er -»^JS«, *- 
©aljuub jomet bM* 1 f' ^ j«'^ bieten Sin- 

fett Hebt, m baS Gl ' m fT ", „erben SRun fötSflt man 

itjn mit 3»d er - , ßi?cn g in ben Seig, mn& man 
Beim einrammen beS Sif cn» m » ^ 

jebes in mer bi § fM^*SÄ^I^ rt 
ei„o ö {,el »ott ein 9 etod,te 8» W»«* 
mit ber anbent ed,evbe Wf^^^V in falte 
bi. alles »rot Miriamen eine Eiertet- 

mH ein, legt fie auf ««« f gJ^JJ fei mit fed)8 

«Siern gut (ba8 5Dlet,t «tautet b xtw " 6d)raaIj 
»enbet bie«. beftreut „ * 
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26. $„fi>ei> ($dfonbei>) fttylefe. 

27ton Bereitet guten ©traubenteig (Kr. 14, ©. 4M 

fncft fte föon Eigelb |d)wimmenb im ©§malj. 

27. Safrfjiitgsfntjifen. 

STOan nimmt V« Siter guten ftaftm unb lägt 105 ©r 
».Itter bann 3 erfcfjfei^cn. Snbeffen Wägt „.an Wer tti- 
buuer ,„ „„em $ a fcn gut ab, nimmt pei Söffe! fef,r gut. 
£efe baau, Siegt neu* unb nad) fflutter unb 9?obm, jebod, 
in mmm an bie gier. SBön tiefem affem mocf;t ma„ 
mit äBe^ einen Setg (mie einen feffen »amtfnubelteig), oß 
®al 3 unb Surfer na« belieben baju unb läßt ben Seig faf. 
ituei ©tuuben gut geljen. (©et 2 e ig muß um bie ßälftc 

Zt m T hm m ® e f tau6t bn§ toteteetl gut mit 
mm ben 2eig fingerbirf aus, nimmt ein ©poppen- 
glas ober runben Mffap- teilet e§ öon oben in Ä 

Kaffeelöffel öoß SingefoffeneS fjinein, 6eftreicf,t biefelben am 
T?"**^ fe 9 f o»f iebeg ein runbel Statt, brfidt 

(wag oft ein unb eine Mbe ©tunbe banext), i Ja 
eine gewärmte ©eroiette barauf betft unb bädt k fdjmimmen 

£ Sia 2S? rV Ün ^ m »* *Ä 
au Ä?!?" fl V'? r9,e&t - Mtreutman 

L%ÄSStT' we%r mit »~ 

28. ^afrfjiitfl^ra^fcti auf anbete Wrt 

(®i6t 80-35 Sfütf) 
m 560 ® r . SKetf toirb mit 70 © r . trorfener 6efe .mh 

öntter, 60 ® r . o uän örei U h * ^ f J num, 9 B««6rte 
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« einen «et «tri ^«fÄT«? 5 
bem «* unb gibt nod, "J. i, 

berfetbe tiid,tig abge^tagen ft, baß er 1 

„5t meb,r »tbrett, 
geben, at&t $n au ein mit J<e|i H . 

baoon mit emem »ane« TT » ©tättctjen barauf 

beeren, 3o$annt8beeren berft e e 
H „b brüctt e* rm 9§ £,erum 9« t au f J ^ 

gimeifj. ^ i St ta iera, fcfjwimmenben 
ein wenig flehen unb g§ 1« ™ * * ' einen 

Settel barauf, M Jh «fl «« ^ ^ dt fw auf bcv 
Ö T ieb £l w »SS Wammen biegen 
ST.?! SeM w%e, mann 
streut man fte mit feinem ßucfer. 

% einem ^fänndjeu läßt man >/* ^ 

ober (70 ®r.) tvocf eue gute jje fe, f an f >W« ^ u 
botter, ^^.^8* ^;^ ma « 

red,t gut mm £5 e S 

0|t f wa 8 oft 1-1 /, ^ {„Wi barauf, 

man ein Kubelbrett UM ttu8 .. 
mal« ibn mefferrüdeubid a« § , u m «nett 
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jebeS ein leere« $W$tn, brüdt t» am Süßeren SRanbe fe(t 
gufammen, becft fie mit einem gewärmten Sudje gu unb fifjl 
fie abermals gut gof)en. STlSbann läfjt man in einem nic^t 
§u großen, tiefen Siegel ©djmatg Ijeifj Werben (er barf mit 
b>lb eoU fein), legt bie ft'rapfen Ijmein, becft ben Siegel 
mit einem gut fdjließenben $ecfel gu, nadjbem fie auf ber 
einen ©eite braun finb, wenbet man fie um, unb bädt fie 
aud) auf ber anbern Seite. 9Zodj warm beftreut man fie 
mit 3ucfer, weldjer mit ^immt oermifdjt ift. 

30. $ßftnad)t3Füc!)lcin. 

750 ®r. (I 1 /* ?fb.) feines 2»et)l werben in eine Sdjfiffel 
getf)an, in bem «Die&l in ber SKitte oon einem '/* Siter 
lauwarmer 2Rildj unb gwei SSffel ober (70 @r.) trocfcner 
guter #efe ein Sümpfet angefefct, welajeS man gut aufgeben 
läßt. Sann läfjt man 105 @r. Sntter gerfdjleid;en, gibt 
fie an baS gegangene Sämpfel, fowie gwei gange gier, ferner 
eine #anböolI Sffieinbceren, etwas Saig, ßutfer unb öer- 
arbeitet atteS gu einem nid,t gn feften Seig, Welmen man an 
einem warmen Orte gugcbecft nod) einmal aufgeben lägt 
HlSbann fticfjt man mit einem Süffel Rubeln aus, legt bi* 
felben auf ein mit 3Ket>t BeftaubteS Srett, becft fie mit einem 
gewärmten Sucfje gu unb lägt fie wieber gut aufgeben 
unterbeffen madjt man in einer tiefen «ßfanne ©cfjmal* fieifi 
unb bäcft fie langfam fcfjön Braun, inbem man fie ftetRia 
mit ©djmalg übergießt. SKodj warm Beftreut man fie mit 
geflogenem ßuefer. 

31. S^hirtlitfdjc ffftcTjcItt. 

750 ©r. (1»/, 5ßfb.) mty tocrbcit in e i„ e ©cp f r cI oe . 
geben, m ber 2R,tte besfelben eine Vertiefung flemaefit unh 
aisbann »on etnem V. Siter lauwarmer ml „nb »22 

m btefcS gegangen .ft, rütjrt man 105 ©r. ©utter U«»!? 
\m gange Sie, unb mi eibotter ^n. '1$^ 



Sfen unb beftreut fie «od, warm nut Q»dcx. 
32. ^arlantcittS*3 8 tf c * 

(flafle«flebäel.) 

roo ©t (l m-) w ma< ^ man m J - i 

<* etwas © lg £ Sit b efe ». unb 

fie lofe gopfartig ^"^S^ 
'* mit SRe^I beraubtes SöreU unb lafe j -J 
an einem warmen Orte gebni, m 1*«* ^ 
„arm. 3n einer Keinen fj»£^5 J£ 
ed,weinefd,m«.g *i . j£* bann ioglcid, 



33. SBaffefn. 

Scadjbem man 140 ®r. ©djmarg flaumig gerührt 
Ijat, rütjrt man öier gange @ier, öier Söffet faueren TJtafp, 
öier Söffe! 9Kef)I abroedjfelnb baran unb gibt ©alg unb 
Surfer nad) Serieben baju. SSoS SBaffeleifen lotrb fobann 
fteifj gemalt, mit <Specf ober ©djntalj befinden, Bier 
löffel Steig rjineingegeben, baS (Sifen Wirb gcfdjloffen, jebod) 
im Anfang nidjt ju feft, big ber Steig ein wenig angesogen 
t)at, erft bann brüdt man eS gufammen unb bäcft fie auf 
fio&Ienalut auf beiben Seiten {jeHgelb. SSJenn fie fertig 
finb, fdjabt man ben öorftefienben fdjwargen dlanb mit 
einem «Keffer ab, fjebt fie aus bem (Stfen unb beftrent fie 
nod) »arm mit £urfer, werdjer mit geflogenem „Rimmt Oer- 
mifdjt ift. 

34. SBaffcIn mit ffioftneit. 

«/. W- (250 @r.) Sutter wirb flaumig gerügt 
bann fedjS gange ©er, eines nad) bem anbern baran ge- 
rührt, 00 ein 8BeingIa3 lauwarmer fjfalmi, eine £anb> 
ooH Keine SBeinbeeren ober 9iofinen, baS Abgeriebene 
einer Sitrone, eine £anbüoII fein geflogene ober geroieqte 
abgegogene aRaitbefo« etwas Surfer unb ©arg unb 140 ©r. 
feine« SRegl mit bem (Sangen gut öerril&rt. SDcr Steig muß 
auf marmeS SSaffer gefe&t werben, bamit er nid)t fart toivb 
®r föB fo birf wie ein biefer «ßfaunfud)cnteig fein. 3m 
übrigen wirb »erfahren wie bei 9ir. 33, ©. 472. 

35. Staffeln auf gemöljnltnje 9Irt. 
SKan tfl|ri >/, $fb. (250 Söutter fefiaumia 
fdjlägt fed)S gonge gier, eines nad) bem anbei» baran 
rüfjrt gule&t nod) etwas guten ftaftm, ©arg, » ucfer .Ji 
170 ©r. 9Keb,r baran. SDann «erfahre mau ebeufo »ie in 
3h. 33, ©. 472 Betrieben würbe. ' 6 tn 

36. ©djmalfrSBaffclit. 

105 ©r. @d]marg werben fcfjaumig gerührt, bann acht 
ffiigelb baran gerügt, fowie 210 ©r. ßuefer, 280 ©r Le^I 



edjmalj&adettlen. 
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,,. fiitet «ein, M. «SÄ 

6. 472 betrieben würbe. 

37. SBaffeln mit £efc. 

11/2 „©,) »^«eine©^ 

" bet - SÄ 0 ©r. trodene gute 
m ^riXif ml ba^elbe gegangen ift, 

wirb '/« W- ' . k „ ' npriibrt mit einem 

©. 472 angegeben würbe. 

38. äöaffcln mit faurem 9?a$m. 

r«t,rt bie Haffe W>* roir0 m U Sutter 

Oi« ©i»e«6 W4t' öarun t r. ®aS « ^ 

SrJSSS ar«BB 
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©djnce gefdjtagen mürbe, etwas ©aty unb fein geftoßcnen I 
Surfer. 3utefct h»irb bet fcftgefdjlagcne €d;nee Don neun I 
(Sirocljj Icidjt unter bie SNajfe gehoben, bonn ebenfo »er- 1 
faxten Wie bei dir. 33, ©. 472 befdjricbcn würbe. 

40. SBflffctn mit ffifjcm fflahm. 

Vt $fb. (250 ©r.) SSuHer Werben fdjaumig gcrfirjrt, 1 
bann '/* Sitcr taltet 5Raf)m unb neun ganje ©icr lang- 1 
fam baran gerührt, griffet etwas ©atj unb ßuder unb 1 
250 ©r. ÜMjt hinzugefügt, ©onn ebenfo »erfahren wie I 
bei 9Ir. 33, 6. 472. 

41. SWingcr Staffeln. 

S5rci Sifdjwcr SBnttcr unb ebcnfoüicl ©djmalj rütjrt 
man fdjaumig, f)icrauf rüt)rt man fcd)3 Sicr, eine« nad) 
dem anbent baran, gibt etwas ©atj unb fein geftofcencn 
jjurfer baju, jutc&t fcdjs Cjjtöp feine« Wcl)t gut mit 
berrütjrt. 

12. SJranbmibcIn. 

fDlan nimmt V* Sßfb. (375 ®r.) feines 9M)l \ n eine 
©djüffct, brüf)t es mit "/« Sitcr fiebenbem föahm an unb 
rö^rt es rcd;t fein, rührt fünf bis fed)S (Sier, jcbeS befon- 
bers hinein unb gibt etwas ©atj unb 3udcr, foroie auefj 
70 @r. jertaffene SButtcr fiinju. 3n einer tiefen Pfanne 
wirb ©djmatj heiß gemadjt, mit einem Söffet bie Rubeln 
eingelegt, biefetben mit einem ©iebtöffet fleißig übergoffen 
unb, wenn fic braun finb, auf ein ©ieb jum Hbtropfen 
gelegt, bann mit ßuder, Weldjcr mit geflogenem gimmt ber 
mifdjt ift, beflrcut. £aju gibt man ffompot 

43. Sranbnubcrn auf anbere Wrt. 

1 W- (500 ©r.) «Wehl unb •/« Sitcr 9RM, tvcXcK* 
man fod;enb über baS Wcl)l fdnittet, wirb gut teKflfb* 
nach unb nach 6-7 gier baran gegeben unb etwa« e££ 
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ober Kompot. 

44. 9?c ö cn8lmrgcr SBinbnubctn. 

unt> St^molj jum Batten. 

% einem Sieqet läßt man eine grofee Saffe M* 
h «Lro6 (30-40 ®r.) Sutter unb ctwaS abgeriebene 

2 I m «nb m w« »egel löft, gibt man f.e m eine 
fi •« ' Tm (Walten rührt bann nad) unb nad) 5-6 ganje 

mit einem Gfilöfict runbe Krapfen unb badt fie langlam, 

unb gibt eine gute SBeinfauce nad) Str. 8, ©. 168 öaju. 

45. Waffel. 
HO ©r Butter, 140 ®r. W% einen fcotter unb 
ein 1** Söffet «ah«, etwas Suder, etwas « 
SÄmen auf ein Kntefbrett ju einem Sng mar e, et 
S man gut «Mnetrt. «Ubam. wirb etwas > SR* au baS 
« '»OL* her Seia mefierrüdenbid auSgemattt, runbe 

Uwimmenb in fci&em ©djmalje gelb gebaden a) 
warm mit geftofcenem &dtr beftreut. 

46. BuffcrjjckcfcncS in (sdjntatj. 

gjean rüfirt 70 ©r. feinen 8««*« mit brei Sibottern 

nJS "5 «««■ 140 ® r - M baruntcr ' öer 



in 
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ben Steig auf bem 9cubefbrett red^t gut, wollt ifjn ijaft- 
fingerbid au§, ftitfjt beliebige gönnen borou« ober fdjneibet 
ifm, wie e§ beliebt, bann bäcft man if>n fdjmimmenb i 
fjeifeem Sdjmatje. 9?o<^ warm beftreut man baS ©ebatfene 
mit geflogenem 3uder. 

47. #er5ftrftf>eit in JBrnnbtctg. 

5D?an bereite einen guten Sranbteig (mHt)9h\7, S.402), 
fcfjneibe oon grofen geräfirfdjen bie Stiele t)atb ab, taitdje 
jebe in 23ranbteig unb bade fte fct) wimmenb in Ijetjjem Sdjmalje. 
Sie werben, nod) Ijeijj, mit geftojjenera Suder, weldjer mit 
gefto&enem ^irnrnt öermtfdtjt ift, beftreut. 

48. Sßftijauf. 

»ebarf: 140 ©r, SJ!e$I, trocfene $efe, ober jroei g&Iüfet naffe, 
nier Söffet aeriaffene »utter, brei (gier, etioag falte 
Sßila), ©ala. 

140 @r. 9Jtet)l werben mit fairer Wild) glatt angeriifjrt, 
bann jroei (Sfjioffer ober 70 ®r. trodene gute §efe, oier 
Söffet gesoffene Vutter, brei gange ©er unb etwa! Saig, 
nodj etwas Wtid) nachgegeben, aHe§ gut gufammeu »errüt)rt, 
ber Steig mufj wie ein bider ^fannfudjenteig fein, hierauf 
fteHt man it)n an einen warmen Ort gum 8lufget)en , wag 
in 1—2 Stunben gefct)iet)t. 3n einer fogennnute» (Sier- 
Pfanne (eine Pfanne mit Vertiefungen) läßt man in jeber 
Vertiefung nu&grofc 9tinb3fd)malg $eifj werben, gibt fo öiet 
bon bem gegangenen Steig tjinein, big bie Vertiefung faft 
»ott ift unb badt bie pfcauf fjeflgeib auf beiben Seiten. 
2Rit bem übrigen Steige üerfäljrt man auf gteidjc SBetfe. 
3Kan fann Vfi&auf gu SRagout fowie gu Äomooten geben. 

49. a^miföe tratfen. 

e ebarf: 2 ?jfb. (1 fliro)SM ; r 12 ©igetf, 200 @r. SB ulfer, fiefo 
A®, r ' 3«tt«, ©ala, e.tronenfdjate, era>a$ «Diit« 1 / 2 95 fb 
(2o0 @t.) Manbeln, 70 ©c. (Sitronat, ^Zl^S' 

«w> f an J^ m 2 (! ®»°)9KebX 12 eiborter, fnabb 
200 @r. Jöutter, 70 ©r. $efe, 140 ©r. geftoSeuen Qndtv 
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PK er.) »**f «w » * *J »„„ m m 

50. Stwtene 3u«9f«»; 

©Amati unb badt ite am «uw» ^ überg efet. 

fie wäb,renb be § *afo* W*J*^Z «* Ä 
Wnn werben fie ^.f*™* SS ift, 
warm mit ßuder, welket gemalt 
SRoter ober weiter ©ein ttmi mit 8u*et ueo 
unb barüber gegoffen. 

51. ©efüttte 8|ifWfi^ 

ab, bod, fo, tat ber Stiel »»«^J^ Sm ®edet 
m ber Stiel ift, ein »aar «JN«« t a#ewa t, rt . 

_ fflät einem tunben WJJ« w ßeme bann 

hinein, «kr nid,t ganj, ^ e ^ en ^ a ; f f A M ibeman 
mit beui fti^M b,eraulgeuouunen. ^iexau t p 
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70 ®r. Gitronat, 70 ©r. fanbierte Orangenfdjale fleh I 
würflig, gebe 70 ©r. Sultaninen (SRofinen ofjne ßerne), | 
weldje man ebenfafls einigemal burcfjfcfjneibet, baju, rüf)re I 
öier (SjjlöffelörJ Slprifofenmarmelabe nnb einen G^Iöffeloofl 
2lraf barnn'er unb fülle biefe 3ngrcbienjcn in bie au5- 
gegolten Äpfel, gebe ben paffcnben Scdcl barauf, rei^c bie 
#pfel in ein ©efäjj, beftreue fie mit feinem Orangenjudet 
unb gebe etwa« SIraf barüber. — Sie Spfel werben nun 
öfter« mit biefem ©aft begoffen, bamit fid) ber Slraf- unb 
Orangengefdjmad benfefben mitteilt. — SBeiter« werben feefj« 
ßodjlöffetDou" 9Äef)l mit weißem 23ein ju einem bieten Seig 
glatt gerührt, ber Saft unb ^uefer, weldjer oon ben Gipfeln 
übrig ift, nebft jwei eßiöffeluoll Oliüenöl barunter gemengt, 
Don fünf (Siweiß ein ©d;nee gefdjragcn unb ebenfalls barunter 
gerüfjrt. — Sie Spfel roerben nun in biefem £cig um- 
flemenbet unb in b/ißem @a>ial$ fdjwimmenb Ijellbraun ge- 
baefen, gut mit guder beftreut, mit einer glütjenbcn ©djaufcl 
Olaciert unb auf einer Seroiette angerichtet. 



52. STfimmcIFödtjcL 
SKan madjt einen Hefenteig, wie in 9Ir. 1, <3. 399 
bcfdjrieben ift, rollt benfefben meffcrrüdenbicl auf bem Sßubel. 
Brett au«, flidjt runbe ©djeiben baoon au«, regt fie auf ein 
fSadbled) unb fteOt fie an einen »armen Ort jttm Stufgcljen. 
— SBäljrenbbem gibt man in einen V« fiiter fauren 3iaf)m 
fed)S ©gelb, einen Äaffecröfferooa Summet unb boJ nötige 
©alj unb fdjlä'gt äße« gut bnrdjeinauber. — ©inb nun bie 
ßüd}ciii gegangen, fo beftrcidjt man fie mit ßigelb, brüeft 
in bie SKitte ein ©riibd;cn, fo groß, wie ein SKartftücf, gießt 
ben fauren 8?atjm mit einem (Eßlöffel hinein unb gibt in 
jebe« ©rü6crjert ein £afelnuß große« ©tücfdjeu frifdje Söutter- 
bann beftreut man ben 9?anb auef) mit Gümmer, bäcft fie 
in jmanjig «Minuten im mäßig 6eißen Ofen unb richtet fie 
auf einer patte, auf einer ©eröiette an. 
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53. mciStü^cl gebogen. 

! aU?en ( / 9 °^uia7uS % £iter wirb bleibe weid, 
tängeldjeu SauiUe uno i* *■ > _ mm 

wirb berfetbe W«*™™™ \ oc . m qj ap ier bebedt unb 
mit einem mit 8«tt« «Jg^^S 9& ba,on 
laß geftettt; «^„^LÄ^ot »wgewenbet, 
au8geftod)en, tn <£i u »\3 et '™ m / cine gfcniflcfauce 

( y lt . 1, ™ ^ mt[n „erben mit Suder b* 

54. #cn unb Strolj. 

Seht aut ju braun« eauetn. 

«ebbt idjö« I* tommt c« gejuefert ju «** 



% 9JJanbelbügcn. 

SBebarf: 105 ©r. Surfet, 105 ©r. SRanbefo, »/, Gitrone, 1 Söffe! 
©tätlemefjl, OBIaten. 

105 ®r. feiner 3wfer werben mit 70 ©r. abgezogenen, 
fein gewiegten Sftanbeln, etwas abgeriebener ©itronenfdjale 
unb brei, §u ©djnee gefdjlagenen Eiweiß, eine Sßiertelftuube 
gerrütjrt. Stortri werben nod) 35 ©r. abgezogene, ber 
Sänge nact) gefcrjnittene SRanbeln unb ein föpcjfjIÖffel coli 
Stärfemetjt baran gerüfjrt. hierauf belegt man ein Söled) 
mit Oblaten, ftreicfjt ben 5Ceig gut mefferriicfenbicf auf, fcädt 
itjn tjalb, fdjneibet bann aweiftngerbrette unb fjanbtange 
Streifen unb bäcft biefe ganz fertig, hierauf biegt man 
fie noct) warm über ein Sogenbled) ober über ein rimbeS, 
bideS ^olj. Sollten ficf) bie Streifen nid)t meljr gut biegen 
taffen, fo fteßt man fie ein wenig in baä föo'fjr $urücf 
bamit fie mieber roarm werben. 

2. 9WnttbeI6iigett auf anbete Vitt. 

»ebatf: 280 ©r. SDianbeln, 4 (gier, 280 @r. Surfet, V, Gitrone. 
280 ©r. abgezogene SRanbeln werben mit einem 
ganzen Ei fein geftofjen; bann mit 280 ©r. feinem Huder 
unb brei ganzen Eiern unb ber abgeriebenen ©diäte Dn 
einer balben Eirrone fdjaumig gerübrt. Ein beiß gematfit^ 
«recb wirb bünn mit weißem SBacf)8 beftrid)en ift e a , ,7 
werben b.anbbreite, meffeirütfenbitfe Streifen aufgeftvii 
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breiter teeret «ta» ^^lltkv baran« 

9CU ' tn ' 3. (Sitrotienböflcn. 

W.^«*-« ,;,fc,,lB * 

c- Ä« feiner Rurfcx wirb mit zwei ganzen 
aj,er ?'if%^4 c ein siegten Schate emer 
tfm,, zwei <St»e* ^J^ WW^ fll§öa » n 

gib man ben Saft einer ouiu ^ 

Web,! baran. Ein f ™f e * f f S out meffer- 

fft Ä > Äitor baranf, 
riicfenbid barauf, 8* ®ta ujudKx ^ 

ei.i vuubeÄ bideß 41015. 

4. Siäfitituöaen. 

„,,f, feftreut .Dn oben a* gl «TS« bo „n m 
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5. ^Dljflj typen (9Mfudjcn) mit bem @tfen. 

Söebatf: 105 ©t. OTeljt, 3 Gfetöffel 3utfet, Stmmt, nufeatofc 
»uttet, Statin, SS ein, 1 (St. — äJaniUeic&nee: Schlag, 
räjm, 3ucfet, »aiütte. 
105 ©r. B4k orei G^öffet feinen Suder, raijjgrofc 
gerlaffene SDuüer gibt man in eine ©djAffel, rütjrt ein (51 
etwas falten SRaljm unb fo ttiel weijjen SSein baran, bis 
e§ biet »nie ein Omeletteteig tft. Sann madjt man ba« 
gifen Ijeijj, beftreidjt e§ mit einer ©pecffcf)Warte, gibt jtuei 
Heine (S&töffef 2eig petn> briiett ba3 (Sifen, jeboct) nidjt 
gteief) feft jufammen, ba fonft ber Seig tjerattSlaufen toürbe, 
erft wenn er ein wenig angesogen Ijat, fcfjliefjt man ba§ 
(Sifen gans feft unb bäcft bie £ot)If)ilwen auf beiben Seiten 
rjellgefb; nimmt fie aßbann fjerauS unb biegt fie noef) warm 
über ein bünneä runbeS £013, ober breJjt nod) warm fteine 
runbe ©üten barauS. ütfan fanu fie aud) mit SBönitte- 
fdjnee füllen. — SoniHef^nee bereitet man, inbem man 
guten ©djlagrafjm in einer «Sdjiiffcf ober Seffel fo fange 
fdjfägt, bis baxauä ein fefter, fteifer «Bdmee entfteljt, roelcrjen 
man bann mit 3 u te, oer mit etroaä öaniße jufammen 
fein geftofjen unb burdjgcfiebt wirb, »ermifetjt. 

6. <Sd)tunufcrIn ober §of$typm, 

Cebatf: 70 ©t. 3Samtte'3ucret, 70 ©t. SJeljt. 
70 @r. SaniCe-3uder, 70 ©r. feine« SKe^I t>en:üf)rt 
man mit fefjr gutem Sfiafjm (ungefähr 4—5 (Sfjföffef öofl), 
fo bajj man e§ auf bem 83fect) gut ftretcfjen fann. <£)a§ 
SSled; Wirb feidjt mit Sutter geftridjen, jimmtbraun ge= 
baefen, in oiererfige «Stüde gefdjnitten, glcidj üom SSlecfj 
genommen unb über ein runbei §oIj gebogen. 

7. ^oljirji^cn uljne ©ifen. 

Oebarf: 2 Gifdjroet 3uder, 2 (Sier, Simmt, '/i Gittone. 2 ffii, 
fajroer fflieljt. 

ßwet @ifcfi>er ^uder wirb mit jroei ganjert Stern 
redjt fdjaumig gerührt, etwa« ßimmt, bie abgeriebene (Sctjaie 
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ronbeS §ofj. 

\0M 9m . , 

fetf ®ifd)wer flute *» ein wenig SaniOe geftofeeu 
t 2S* Sri mit brei Giern gaumig Ö««H 
!* tS herauf 

(9lr. 5, 6. 482) gefüllt. 

9. $o&ctfoSne. 

»ebatf. 2 HMMI *** 2 * 1 

Üdjen Sodjlöffelftiet genudelt. 



sv 
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10. eijofulabcbisfuit. 

fflebarf: 12 Gier, 280 ©r. .Surfet, 105 ®r. SüniHeiijototabe, 
210 ®r. feine§ SRefjl. 

gwölf (Sibotter, 280 ®r. feinet Surfer, 105 ®r. fein 

geriebene SJanilletfjofolabe werben eine Ijaibe ©tunbe gerührt, 

fobann 210 ®r. feines S02eE»£ nad) unb nad) barunter ge- 

trjan unb gulegt bal SBeijje Don ben }WöIf Siern ju feftem 

©cfjnee gefdjlagen unb leidjt barunter gehoben. ®ie§ füllt 

mau in jwei mit Sutter beftridjene länglidje S3led)formen 

unb bädt eS bei mäßiger §ige. 

11. (gnaHffljeS mmt. 

(©eljr gut ju Sijee) 

SBebarf: 280 ®r.SJteljl, 280 ®r. gute, 100 ®t. Butter, 8 ®ier 
unb 1 ßuajenpuluer, 1 Stange SaniBe. 

280 @r. 3M)l, 280 ®r. Buder, mit einer ©tauge 
Stunde geftofjen, unb 100 ®r. 93utter werben gut mit- 
faiumen auf bem SRubelbreft abgearbeitet. Staun gibt mau 
brei ganje @ier nad) unb nad) baran unb jule^t ein gaiijeä 
Kud)enpult)er. hierauf ftid)t man mit S3ted)formen 93er- 
fdjiebeneS au8 unb brücft gur 93erjieruug ba§ 9ieibeifen 
leidjt barauf. Stuf ein mit SBadjg beftric&eneS SÖIerf» gelegt, 
bäcft man baS S3i§fuit öeügelb. 

12. (gngltfttjeS mtnit auf anbete Strt. 

500 ®r. (1 $fb.) geftofjener ßutfer, 7 ganje ©ier, 
15 ®r. £irfd)b,ornfalg werben jufammeu eine ©tunbe ge- 
rührt; bann fügt man fein gefto&ene SBanille, eine Äaffeetaffe 
lauwarme SKild) unb 500 ®r. (1 5ßfb.) ÜKebJ baju. SJiefe 
3Haffe lägt man 24 ©tuubeu jugebecft an einem füllen Orte 
fterjen, bann mengt man nodimalg 500 @r. (1 ^Sfb.) 9Jcet)t 
barunter, wenn nötig, aud) nod) etwas meb>. 2lm Kübel- 
brett Wirb ber £eig tüdjtig abgearbeitet, mefferrüdeiiöicf 
au«gewalfr unb mit fleinen gönnen al§ ©terne, 3iinge ic. 
auSgeftocrjen unb bei "guter ^ifce gebarfen. 
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13. 9iuffiföe8 mUit 

ßja Keine runbe «djen au§geftod)en. ®m 33led) wtro 
!!Ä beftridjen »üb biefelbcn im *of,re «*«*«• 

' 14. SBienet S5iSfmt. 

»ebari: 560 ®r. 16 ©er, 1 G«ro„e. 350 ®, (eine« 

Wan rührt in einer ©d)üffel560 ©r. feinen gttäej mit 

350 ®r. feinet Süte^l bos« unb W ben 6*«« Jg 

5'Sbie Sonn fteigt unb oben etwa« «ftn* ift 
fie nach, SBmtid). 

15. ©tföttietfömtten. 

Man nimmt «ff ®ifd)*cr fei» man 
(W*. ff* ei» «WM ^2 1 „ 6 J e " n 

in einer ©djüffel serfdjleidjen, reibt bte ®<$aU einet 
Gitrone binein, fdjlägt ein (K baj» nnb tf fljt a* 
Sann gibt ma» ben 3«cter öinj» «nb jrtW *, W * tatf 
unb fdfaumig ift, fdjlägt bie anbent bre, @.er tftf »adj 

bem anbern bara», i*t * f ab ' ftS* £ 
au4 baä aKebl g»t mit bem Übrigen nnb gibt o2 ®r. Herne 
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Weinbeeren M% 35 ®r. fein gefdjnittene? Eitronat baju. 
— 2)en Steig gibt man in eine lange mit 93utter (# 
geftrid)ene unb auSgebröfefte gorm unb bäcft ff)« Bei mäßiger 
§ifce. 9cad)bem er ausgeführt, fann man tfjn mit $n\\W 
(9cr. 5, ©. 514) ober (Sfjofolabegufj (9cr. 4, ©. 514) 
überjierjen ; falt geworben, wirb er bann in bü'nne ©d)nitten 
aufgejdjnitten. 

16. $nfefoujj=SrIjmttcn. 

iBebarf : 6 giroeife, 500 ©r. (1 5!fb.) gefto&enen gurfet ,375 ®r. 

( 3 / 4 ¥fb-) §af«ln"ffe. 125 ® c - ( '/« ^ iö -' 9HanbeIn ' 
1 etange SaniUe, Oblaten. 

58on fedß Ghueifj wirb fefjr fteifer ©d)nee gelingen, 
mit 500 @r. (1 Sßfb.) geflefitcn Surfer gerührt, bann »erben 
375 ©r. ( 3 / 4 «ßfb.) ©afelnüffe unb 125 ©r. ('/« Sßfb.) 9HanbeIo 
(fnapp gewogen) gerieben, eine Stange SBanifle fein geftofjen, 
rjinjugefiigt, auf Oblaten geftricfjen unb über SRadjt ftefjen 
gelaffcn. «nbern Sag§ Wirb biefe Waffe gebarten, nod) 
warm mit bicfeiu Surferwaffer beftrtdjen unb gfeicf) warm 
in Streifen gefdjniften. 2Kau famt and) SeMttdjcn baräitf 
madjen unb in bie Witte eine §afclmifi geben. 

17. SBauiac=6d)itittcn. 

(©etjr gut.) 

Söebnrf: 250 ©r. Siitter, 355 ©t. Surfet, 4 Cgier, 250 ©t. 
SHanbeln, 2 (ggtSffel [auern Statin, 375 ©t. TOe^t. 

2Han bereitet tion einem */, W- (250 ©r.) SSutter, 
2 ©Jpffel faureu 9iaf)m, 105 ©r. Butfer, 4 ©igclb unb 
375 ®r. 2Jcef)[ einen Seig, Weidjen man auswalft, in läng» 
Iirf;e Streifen fdjneibet unb rufjen läßt. Slm anbern Sage 
rütirt man 250 @r. gurfer mit bem ©djnee ber 4 ©irueifj, 
250 ©r. abgejogene länglicr} gefdjnittene SDcanbeln unb 
einer tjalben ©lange SßoniDe eine SBiertelfhmbe gut jufain- 
men unb beftreicfjt mit biefer SDcaffe bie Streifen, toeldje bei 
mäßiger £>ifce gcbacfen werben. 
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18. SaniflcBrot. 

roetdier mit einer Ratten ©tauge BamOe tfW , 
ÄieBtift««e^ 

490 ©r. feneS 3Re$t barunter 9™J 1 ' ? t unb 

«mW i«»<« ÄÄ^Si 

^eDgelb Iii*. 

19. Snitcrtrot. 

gelb gcbaden. 

20. SiftljDfS^rot. 

^ j (Vier 70 ©r. Steinbeeren, 
B<bM|! fflfß fc Ä*. 35 ©r. (SUronat, 

ftunben geriet, ««bann ^»Jj^ 
mm, 35 ©r. abgejogene, langlid) &m m " . fct 

unb 70 <8t.Citroi.at, fem gelitten, baju «fövg* 

wirb mit Sktter auSgeftndjen, bie SBlafie etugei 
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bei mäßiger §ifcc biet Sßiertelftunbcn gebacfen. SKcidjbem c5 
falt ift, mirb es in fmlbfingerbicfe ©ajnitten gefcfjnitten. 

21. ^ärftcnBrot 

8 ebarf 5 ®iftt)iuer Bildet, 5 ©ifdjroer SReljl, 5 ®ier, 7, Sitrone, 
$fb. (125 @r.) ÜRanbefo. 

günf gifdjroer Quder mirb mit fünf Eiern unb bcr 
abgeriebenen ©cfjale einer fjalben Sitrone fdjanmig gerührt 
SttSbann fünf gifcfjroer ÜMjl unb V< $fb. (125 @r.) ab- 
gezogene, länglid) fein gefctjutttcne äRanbeln gut mit Oer- 
rütjrt. Sine fange gorm mirb mit SButter- ausgeflogen, 
bie ÜWaffe eingefüllt unb brei SBiertelftunben bei mäßiger 
#ifce gebatfen. 8ft baS ©rot ausgefüllt, wirb eS in bünne 
©Reiben gefcfjnitten. 9cac£) Söelieben fönnen btefelbeu aucf) 
auf ein Sfedj gelegt unb im marinen Ofen gebäht raerben. 

22. £IjomA8=2at&d)en. 

»ebarf 250 ©r. ('/, ?fb.) Satin ober X&omaäaucfer, 4 ©t. 

boltec, 9 ©r. Simmt, 8 ©r. Weifen, 250 ®t. ('/. ¥ft»0 
SRefjt, Suiter. 

250 @r. (V* P>.) g-ariite ober SfjomaSjttcfer merben 
mit 4 ©ier fcljaumig gerührt, bann 9 ®r. .Qimmt, 8 @r. 
helfen unb 250 ®r. (V» ?ßfb.) 5Wef)l baran gegeben, ©in 
Sacfbfecf} mirb mit SButter beftricfjen, mit etmaS äRefjI be- 
ftaubt, oon ber 2Raffe «eine |jäufcfjen mit einem Kaffee- 
löffel barauf gefegt unb biefe im SRofjr bei mäßiger #ifce 
gebacfen. 

23. 3tmmtf(cmc. 

»ebarf: 280 ©r. SKanbefn, 280 ©r. gutfer, 3 ©iroeifj, 9 ©r. 
ßefto&ener gimmt. 

280 ©r. unabge$ogene SfKanbeln merben fem gewiegt, 
mit 280 ©r. geftoßenen Quder, brei ©weiß, 9 ®r. ge- 
flogenen öimmt auf bem SKubelbrett ju einem £eig an- 
gemacht. 2>ann wirb berfelbe mefferrütfenbicf auSgewafft 
unb ©terne barauS geflogen. (Sin roirb f/ei& ge- 
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fein mit «3 befiridjen unb nacfjbem e§ erfaltet 

§i$e tangfam gebacfen. 

24. 3tmmtfternc. 

„ebarf 280 Sr. S»*«' 280 ^ WflnWB ' % "' ^ 

qeftofjcner Sinvmt. 

280 ®r fein qeftoßener &Otc merben nut brer fr 
T t"5*rf KS Ä mit feinem 

HH 

25. 9Jtanbe«at(Jcf)eti. 

»ebarf 1 W>. (500 *.) Rubeln, 1^ ( 500 ® r ) 

«Keft 9Jcanbetlaibd,en gehören ju ben «ehebtef en 
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töäjjt, fo \0 man bie ©Rüffel, in nda)et man bie lofo 
bereiten lttifl, barauf, beim e§ ift notmenbig, bafj biefelbe 
wäljrenb be§ 8tS|reftS erwärmt wirb. Sllsbann gibt man 
in bie edjiiffel 1 $fb. (*/• Äilo) fein geftofcenen gu& 
unb 4 eiioeijj, rür)rt bies fo lange, Bis bie SDcaffe ganj 
bid unb jäf) geworben ift unb nidjt mcljr läuft, nimmt bie 
©djiiffcl com Ijeijjen SBaffer weg, rfifjrt bann bie fein ge- 
flogenen SDtanbefn, welrfje etwas beffer gewogen fein bürfen 
als ber guder, bjnein. SBenn man nod) 10 äRinuten tüajtig 
rütjrt, Werben fie beffer. ©otlte ber Jeig ju bid fein, fo 
barf man nur ein wenig ©roeifj baranrüljren. 3)er Seig 
muß gerabe fo feft wie ein Änöbefteig fein, hierauf belegt 
man ein S3(cd) mit SSadoblaten, nimmt alsbaun ein wenig 
£etg, brefjt Heine Snöbel baraus, unb legt fie barauf. (Um 
bie fiußbel Icidjfcr formen jk tonnen, ftellt man einen Seilet 
mit frifdjem SBaffer gut Seite, in Wetdjcs man Don Seit 
ju geit bie §anb einfand)!.) Sann madjt man jWci finget 
nafi, briitft jeben Jluöbe! ein wenig platt unb beftreut iljn 
fogleid) mittelft einer ©trcubüdjfe gut mit fein gcftojjencm 
S'ider. SIsbann gibt man fie ins 9M)r; im Slufange 
barf eine mäßige liijje fein , bie man aflmäljlidj oerflärft, 
bamit bie Caibajen eine fdjöne gelbe garbe befommen. 3« 
einer guten Ijalben ©hinbe finb fie fertig. SKsbanu fjebt 
man fie mit bem öatffdjäufcrdjen fomt ben Oblaten üom 
SBtedj unb Dridjt ober fdjueibet am ÜJaub bie Oblaten ab. 

26. SJtonbcIjlrtycln. 

SBebarf: 140 ©r. guefee, 4 Gier, 140 ©r. SRetjl, 70 ©r. TOan. 

beln, 17 (Sr. Gitronnt, 17 ©r. $oiiteranjenjdjale oe= 
flofeeuer Simmt, 9(e[fengeiDürj, SSacfoMateii. 

140 ©r. fein geflogener guder werben mit brei (Sibottcr 

unb einem ganjen gi fdjaumig gcriitjrt, bann 140 ©r. SKefjl, 

70 @r. abgezogene, fein gcfdjnittcne, im {Rofir abgetrodnete 

STCanbefa, je 17 @r. fein gewiegtes ISitrouat unb ^omeranjeif 

fdjale, ein wenig geflogener Simmt unb SReßengeioün bar- 

unter gerügt, hierauf belegt man ein Sßledj gleidjmäfeig 
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Sefiert unt. 3Pet5na<5t9Mdete.en. 

Ernten, 

fi< ^ *WW $<* fg M * ' J } bem mä) burd), über- 

unb W fi< ^ ^ aü * iaim - 

27. 9J?anbclfräns^cn. 

*.„r„ 105 ©r ^uefer, 2 ©iroeifc, Ba* 
fflebarf. 140 ©r. SBlanbeln, lOo W. ö» 

bann tommen baju ^? e ^^||J «Jp ato 
gudet «ub oon 8 »ei Sud«* ber W'e Cd n ^ 

9 ut M«M « ; I6 5 einem S^r be- 

ift- S«« tt f wu \ e ?„S Keine ©tüddjen boron« 
ftreut, ber Set« barauf ö öekn £ ^ 

aalten, prifr ja toj« fin ^ ^ man ein 

baoon Heine **^*ff*JZ ^b«auf i »nb bädt fie 

'LZ* ****** 

ein wenig trodnen. 

28. «WanbcLSBuffctln. 

Wiale, Cblaten. 

eitronen^a en b„i„ rt* «g? ^ leinen ^«fdjen 
Oblaten bc eat, auf bie es Der &m ° 
St üub H ^ einer W # ^ »e gebade«. 

29. SctitcS SJlanbrifonfctt. 

B.baif 35 ©r. SJanbeln, 70 «t. 8«««. »»« ®J 
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fein wie Ulm. hierauf gibt man bie geftofjenen SDfanbelt I 
in eine ©dniffet unb 70 @r. feljr fein gefto&enen 3nd« I 
boju unb mengt e<3 mit einem (Siweifj nodj recfjt gut bun|- 1 
einanber. 2>er Xetg mufc fo feft, wie ein leichter Snöbei- I 
teig fein. ?lu3 biefem £eig formt man flehte Slöfjcfjen obei I 
länglidje @fri|ern unb tr)ut fie auf ein mit OBIaten belegtes I 
Sacfbledj. $n bie Älö&djen fann man aitcfj in ber » I 
Vertiefungen madjen unb ein ffein wenig uon eingefottenen I 
grüdjten (Himbeeren, eine SBeitf;fer otjne Sern) fjineiitfep. I 
Ober man beftreitt bie Ätößcfjen mit feinem ©treitäiitfet. | 
hierauf bäcft man fie bei mäßiger §i&e fdjön gelb, nimmt I 
fie bann famt ben Oblaten oom Sied) unb fdmeibet ober 
bridjt am Staube bie Oblaten ab. j 

30. mpt-Söttfyn. 

(Seffertgebärf.) 

Sebarf: 140 @i\ tjucfer, 140 ©r. Sutter, 210 ©r. SMt> 2 ®i> 
boltev, ©mßefoltenea, 1 giroeifj unb etroaä Dimibeln. 

140 @r. ßutfer unb 140 ©r. Sutter werben fdjaumig 
geruf)«, bann 210 @r. Wef)l unb jtuei (Sibotter baran 
gegeben, man formt aus bem Seige Äugeln, macfjt oben 
eine «eine Vertiefung , füllt biefe mit ©ugefottenem Him- 
beeren ober Sotymmtbeneri), beftreitt bie Sngeln mit ©imei& 
unb mit fein gewiegten, abgezogenen SJcanbeln. 

31. Stauentfhtyfeit. 

87 ©r. SRanbefo, 140 ©c. SRefit, »acfo&Iaten. 
140 ©r. Qwtet Werben mit $wei gaujen Giern unb 
ber abgerufenen ©djale einer tjatben ©trotte eine «Giertet- 
ftunbe gerügt, bann 35 ©r. fein gefcfij.ittenel Sitrouat unb 
87 ©r. abgezogene, läiigtict) gefcfjuittene Zaubern, roetdie 
man int SRobj ein wenig trorfuen Mft, etwa* ^immt unb 

gut mit bernibrt. Gr,,. Stedj n,j rb mlt © Mflteil 6ef t JU 
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lueiß bleiben. 

32. ^lutöbrot. 

8 «b.«f : 140 ©v. »fo MfeVt *«* 1 ^ eI& « eI tU " bet 
Slnis, 140 ©v. ©tavleme^l. 

iängüdjen, gut mit »utter behauen gottn biet Stete! 
(tuf s« bei müfeiger Jpt&e 9^^ e «- 

33 9lni3btot auf anbete 9ltt. 

SJebarf: 210 ©r. 3 «*r. 8 Mb J fcj« 140 
©tävfe. ob« mibeieS feine« 51tel)t. 

210 ©t. fein geftofeener äuefer werben mit »ier ganjen 
Qim. ,mb oier «bottent in einem $af en jm\ * u » 
jdumurig flogen, bann 9 ®r. runber ttni» b ran ge 
.eben unb 140 0c. ©türtem*! ober anbete« fem« « 
i^hefl barunter gerütrrt. (Sine längl-die " 1 

Stttet atfqeftr«*", mit 3Re$! ausgeftreut, tote SKa Je e m- 
füm unb brei Viertetftuttben bei mäfjtger §.&e gebarfeu. 

34. SliüSbtot auf 8Bicnet»*rt. 

«ebarf • SM Söei&e oon 2 unb ba<s (Selb* »on 4 ©er«, 140 ©r. 

Wut 

55on uoei ©terftar wirb fefter ©djnee gejdjlageu, wer 
Sotter unb 140 ©r. fein geftofeener 3«der baju gettjan 
unb aüe§ eine f)atbe ©tuube lang gerügt, ©arni roiro 
ein mm rein au§gehtd}ter ttni«, etwa§ fj]«lfg 
Cittonenf^ale unb julefet 187 @r. fetneS 3Re^l langem 
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bagugetnettgt, ber Steig in eine mit Satter aiiSgcfirital 
Swie&atfförm gegeben unb in einer ttidjt ju Jjeijjen 3u%| 
gebaden, bann fjciß in fjalbftngerbide ©djeiben gefdjnitto I 

35. Slitislnili^cn. f 

Sebarf: 140 ©r. Surfet, 2 gier, 140 ©r. feines TOeljl, 1 Vßi 
raffet ttmber SIniS. 

140 ©r. fein geflogener 3«cfer werben mit §mci ganscl 
Sieni eine SBiertefftunbe gerüfjrr, bann 140 ©r. feined 35leK I 
unb ein Sljeeißffel fleiner runber Slni§ barnnter gemengt I 
©in S3fed) töfjt man r}eifj werben, bcftrcidjt el mit SEkfel 
ift eS Mt, fc^t man mit einem Söffet Keine ^äuflein botciu 
läßt fie mehrere Stunben, am beffen eine 9iad)t, auf bei 
Sied) troefnen unb b'ddt fie bann bei mäßiger ©ifee im 9!obi 

36. Sfoisfdjititten. 

Oebarf: 280 ©t. Surfer, 10 Gier, '/, Sutone, 9 ®t. tunbet 
SlniS, 210 ©r. ©täi'temeljt ober anbereS feines 9)iel)l. 

280 ©r. fein geflogener ffaäa werben mit jeljn gaiijcr. 
©iern unb ber Raffte einer Ijalben abgeriebenen ßitronenfd)iil( 
in einem fjafen fo fange getragen, bis er ganj biet 
roorben, bann werben 9 ©r. runber SEh'tS baran gegeben, }U- 
lefct 210 ©r. Sfärfemcrjl fdjnell banmter gerüfjrt, eine läiif 
liege gorm mit Stiftet auSgeftridjen, auSgeBtöfeit, bie 3Rof! 
fjineingefüHt unb brei Siertelftunben bei mä&tger #i{se g* 
baden. SSenn ba§ ©rot fort ift, wirb c§ in Hetnfmgerbirt 
©djnitte jcrfduiiften, auf ein öatfbled; gelegt unb im Cfen 
gebäfjt. 

37. 2imSftrif|cIti. 

»eborf: 280 ©r Surfer, 5 (gier '/.Gifrone, 52 @t Litton*, 

avssnö?* 1 Äaffeeiöffci tu,,bet 

280 ©r. Snder Werben mit jwei ganjen ©iern, brei 
©ibotfern unb ber abgeriebenen ©dtjote einer Ijalben Gitrone 
f^umig gerügt, atebann 300 ©r. feine* Wtffi eingefügt, 
fowte ]e 52 ®r. fein gewiegte* Sitrouat unb ^omeranje» 
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Z ffS eS ff etrifeefn a« § bem Säg geformt, weldje 
ber Quere nad) brei- KS metmal etu- 

b obalb cfl eiltet ift, werben bie Wetn ara gek 
2 eine Oalbe ©tunbe bei mäßiger W Spaden. 6» 
muffen oben weiß bleiben. 

38. aJJcIjtitritjcla. 

«ebarf: 5 6<er, 140 ©t. SfOn, '/, Gütone, HO ©r. 9M)l 
Bier Gibotter unb ein ganjeS Gi werben ein wenig 
m®*, bann 140 ©r. feinet Suder bamit eure f>afl>e ©tuube 

abSben mle^t 140 ©r. feine* Atf ebenfalls ß« b* 
äad)Atrid)en, wenn eB 

barauf geftridjen, biefelben mit grobem &tin beftrent u tb 
bei mäjjSger &i*e gebaden. «*n nod, »arm mit emem 
SDceffer öom Söledje abgelöft. 

39. gintjcrlürljcin. 

Oebatf: 140 ©r. »««et, 140 ©r. Mfe 8 Sott«, 140*. 
Surfer, eitronenjdjale, 350 ©r. SRe$L 
140 ©r. frifdje gute Butter, ebenfomel ©djmalj wirb 
ftaum g abgetrieben, 8 fcottet, HO öt. \** öf ^« S«f « 
£ gegeben unb alle* »/. ©tunbe laitfl riflfjd U«» 
t» a8 fein gefd)nittene Gitroneufdjale unb julefet 3o0 ©r. 

ferne! M ^J 0 « öem ."t».?™! 

Sin c ormt unb in betet, SKÜte eure Heine 
mit bem ginget gemadjt Sann werben bie Stulln «f 
ei unbeft?id,ene 8 8t* flegeben unb lang am gebaden. ^ 
gänslidjem itaüen belegt man fit wfi beliebigem ßinge, 
fottenen. 
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40. ©ngltfdje «Srfjnüten. 

Sfburf: 280 @t. 3ucfer, 4 ©iet, 1 Gittone, 280 ©r. SHanMn, 
1 »iinbnoU SBeinBeeren, 280 @r. feine? 3Re$l. 

280 @r. gutfer werben mit üier gongen @iern unb bcr 

obgei-ie&enen ©tfjale einer gangen ßitrone flaumig gerüljn, 

hierauf 280 ©r. abgezogene, grob gewiegte, im 9iotjre ge- 

trocfnete ÜWanbeln, foioie eine $anM( Weine Weinbeeren 

barunter gerührt, gulefet 280 ©r. SOceljr gut barunter ge- 

mtfdfjt. Sin Wubelbrett wirb mit feinem Bucfer beftreut, 

ber £eig 'bnrauf gegeben , mit bem SRubefwalfer fjalbfinger- 

bief aulgewatft, otevedige ©tüdtfjeu barauS gefdmitten, ein 

SBled) Jjeig gemacht unb mit 2Badj§ Beftridjen. 3ft el mit, 

werben bie ©tüddjen barauf gelegt unb bei fefjr mäßiger 

§ige geBaden. 2lI3bann noct) rjeiß fogteidj jebel ©tüddjen 

oon oben mit bidem »Judcrwaffer überftrid)en unb nod) ein 

wenig in« 9iob,r gegeben, big ber Suder troden geworben ift. 

41. 3' ,tfcr= ^ rc ^ e t«' 

«ebarf: 125 ©t. ('/, ?fb.) 3udet, 125 ©t. («/« $fb.) Suttet, 
2 ©ibotter, 1 ©iroeifj. 

125 ©r. (V* W>.) |«der unb 125 ©r. («/* $fb.) »Uttel 
werben fdjaumig gerührt. S)ann gibt man 2 ©ibotter unb 
250 ©r. ('/• Sßfb.) SWe^l baran, oerarbeitet ben Seig auf 
bem 9?ube[brett, formt »regeln barauS, beftreidjt fie mit 
Eiweiß, beftreut fie mit grobem ßuder unb bädt fie tjeflbraun. 

42. »regeln. 

»ebatf: 280 ©t. «uttet, 5 ©tet, 105 @t. Surfet, 280 (St. 
feine8 SRe$l, Sinimt 

280 @r. »utter, fünf ©ibotter, 105 ©r. f eingefroren er 
£uder, 280 ©r. feine« &Re£I unb etwa« gimmt werben auf 
einem SKubetbrett gu einem £eig »erarbeitet, Heine ©tiufdjen 
baoon genommen, 20 (Zentimeter lange Stränge barauS gerollt, 
bann SBre&eln barau§ geformt. Slläbann regt mau fie auf ein 
mit »utter leidjt beftridjene« Sledj, beftreut basfcibemitajcerjl, 
beftretdjt fie mit (Eigelb unb bädt fie bei mäßiger £>ifce 
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«utter , Stammen auf einen M* 

aftgerie^ene t8|t man Den- 

brett jü einem £«fl *^™ e "" . „ jobnuu , w ie unter 

«t. 42, ©■ 40 t V£ beiden bflnn mit SWerjl, legt 
m mm - 2« S flf t6/ flrcut abgegoaene 
Wben^g^^ gSder barauf, unb bädt 

44 SBcitinadjtSürctjctn. 

« « mrM 280 »t. »litt«. 280 9t. 3» 
|Ö - ®Ä 3 udK ' e,wt *' ,0 9 

U brei Söffet a« «. *j» * U)U ^ f ^ 

«*• °^*1^^n%n« »regeln 0»« 
©tunbe rntjeu Somit w ein JBted) aan» bttrni 

@. 496 betriebe«) ba tau«, W ft( bd „ttifl« 

eS ifae — ©»" b ll ' «A«« DOnSUocu). Won nimmt 
gut ritten ! «0 - «J* 1 WC rbeu, bi« er gong b.d 

5s„ s«ctet mu6 \° jwft« man ieben örcfjel m.t ber 

"ben 3-^ c lll Tr'b Sa« unb M bU ©Infnr im Ofen 
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45. BciljiMdjttfferRe. 

Oebarf: 8 (Fibotter, 500 @r. garinjurfer, 500 ©t. (im 
SBeM, 3nmiit, MelfciigeiBürj unb Gitrone. 

Srdjt Gibotfcr werben mit 500 ©r. (1 garo 
jiirfcr fdjaumig Berührt, bann gibt man ermaS aBatrittat 
ffitronenfrfjafe, ginnt unb &ffengeni«rj ba ju unb 500 8t 
(I i'fb.) 9JM)f. 2er 2eig miifj fo foft fein, bafj man ita 
auf bem StuMtrett a&arbeifcn fann. SWan walft ifin n#t> 
rürfenbirf anS unb f«d)t Sterne ?c. bduou au*. 8>or D.b 
©arfen läßt man fie etwaj trodnen. 

(3BeüiO£t)töge6arf.) 

' ® r °6 f ffflfjönicn Werben grfodjt, 00tt> gefloßen rat 
Mm cm Onarfifß getrieben. Süi'it gfeidjciii GScinidite waia 
mttet, giitfer, gfety gcmifdjt unb mit jtt>ei Gibottcni ju 
einem Seige genilnt Mm formt Htm-, raube fofo 
tocldje man im 9Jü(jr bätft unb mit Gborofabcgta|ur übcrucljt. 

47. Siiffcrmnffc mit ©clufirj. 

Bebatf: 280 ©r. <B„tter, 2 Gifr , 280 ©r. $ud n , 70 ®r. 

SMotibeln. etwaä „eflofiener «Jimmt, » .ofceittö «Weifen« 

^1 & ^ ,M T?-? Cn NriaMmifl geniert, atsbann 
jwei G.bof er, ber fcffgcfd,rngene 6a)uee Don mei itoeiö 
aran gegeben, 280 ©r. geftoßener 5l ,der, fomie 70 @r 
»tobflejoaen«, fem gemiegte ÜWanbcfn, 9 @r. neftoßencr 

ISrS ff"* ^mmm «nb sbÄUS 

ton einer ff. roneb« fem gemiegre edmte nnb julejM 35005t 

affrt gut berrflOrt ift, fommt c* anf ba* Nnbe b dt , nb 
torb «eficrrndenbM a«* fl e«m,ft, bann .uerSeu öL " 
eferne it ausgeflogen. Gin 93/edi mirb leiAtLu m ^' 
beitvid)c lt , bie ©tarnen, Sterne 2C ba Zf 5 T 



Vx-m Bfe« tommcu, roerben 
bc\tvcut. 

48 «SuttctMuntcn. 

UO ©t. edjnuil» in* 1W • 9Crill)rt; 

210 dt. fei« ß^rÄ"/ 1 ein OHMN ö«ten 
bann f«t man cm ttt Ja a" fl ^ troa8 

8*« bic c6fl««bcne ejo e « ) p# b . al , 

g^tofecnen Si«u"t unb ^l^tt.Jtt eint« 2c-J ; 

livavbcUctba 3 ©a"jeau^m^ fflcjtQttbt 

banu ba3 SBtett m« »^ e J ; aTdu8 . ©obann 

aus nnb {tt<® mU gdjmatj, Ufl» b.« 

©Uen bar«* ^ bci |ebt 

grobe« S^etbatanf nfe « W t oB flct , ade n o b4 
|U toetb« übn fl e^ k ) fl * belohn f« «elbe 



,a ©tttttrttlft in S-Sotm. 

6l T Lnb cUU " m c 8 / C , d,t mit VMfi beftanbt, bgt 
man bic S, 
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50. ^ngJticrjjclinjf. 

Oebarf: 2 Gmei&, 5 Gtgelb, 280 ©r. 3ucfer, 1 Jtaffeelöljdnoll 
3»3ioer, Gitronenfcbare, 280 @r. Sieb!.. 

S3on imi Sicrffar wirb fcffer 6d)nee gefangen, top 
fünf SDottcr unb 2S0 ©r. fein geftoßener >$uder gegeben 
unb alles eine fjafbe etunbe abgerührt. Sann nctmie uun 
einen ge|Snften Kaffeelöffel Boa fein geflogenen ober ge- 
riebenen 3ngwcr, etroaS fein gefdjnitfcne Sitronciticfjafe «nb 
juic&t menge man 2S0 @r. feines 9«cf)r ^incin, lege ben 
Scig auf ein mit Wet)l bcftreutcS örett, loalft i()n Rein- 
fingerbid au§, ftcdje ingtuerförmige ober and) fünft beliebige 
gönnen aus unb bade biefe langfam auf einem mit SBad)! 
beftridjenen Sitcd). 

51. g3ro4Jl)ctrrjcit. 

Bebatf: 140 ©r. feined SReH, 70 ©r. 3utfer, 70 ®t. SButtet, 
2 Gier, 2 Cßlöffel faurer Slabm, '/ s Gitro.ie, Söuttet. 
3»cfer, gimmt, 

140 ©r. feines 9M)I, 70 ©r. £udcr, 70 ©r. Sutter, 
srcei (Eigelb, jwet gjjlöffel guter faurer SHabm unb etruaä 
abgeriebene eitroncnfdjale werben auf bcmftubetbrettjn einem 
feinen Steig »erarbeitet. SlfSbann beftaubt man ba§ Vilbel- 
brett Icid;t mit Wd){, ivaltt ben £cig mefferriitfeubief auS, 
bcftrcidjt ifyi mit ^crfaffcuec S3utter unb beftreut t§n gut 
mit fein gcfto&cucm ßuder, ruefdjer mit geftofseuem 3imffli 
ücrmifdjt ift. SKabcIt bann üieredige «Stüddjcn barmi-3. 
«Em Stcdj mirb herauf mit «öuttcr beftriajen, bie Stüddjeti 
fcarauf gelegt unb bei mä'&igcr $ifce ticdgctb gebaden. 

52. <£tvil}dn sunt Xhc. 

3 «*• 9 6 < Sinnn», 

9 ©r. geftofjenat 3<mmt nub 230 ©r. Wthl bnn.ufrr fa. 
ftaubt ein Kubelbrett bünn mit Wehl aibt be , ? t 
ff* lange Strien barau* SbÄ^^g 
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53. Stjccriitfjctn. 

n v ,. iin f3r SButter, 4 Gier, 70 ©t. 3»^ 175 ©r. OTebl. 

54. Sfccürcfcctn. 

(gebt gut unb einfad». 
,.».* 250 *, «* » *■ -* "* ®* 

m m (Hr f'/i SM jerlaf fne Stotter, eine tieiw, ijuxw 

?3S« r.sgs 

ab unb aiit ihn au ber Bärme ungcfalir 1 Smnoe grqcn. 
ÄnS bin" ««« W (n beraub man b 

STto bünn *k eine« öleiftift an.roat u« f.e W 
5 5orL iu fein ßeftofeenem 8« t«Jt« g 
ein mit SJuttet ober e^mal» Uefindjene» Sßled, gelegt, 
bödt man fie fjeltgelb. 

55. S^ccgcMd otjnc (St. 

»,b«t f : 195 ®v. Web.!. 125 ©r. »uttet. C5 ®r 8«*«- 
105 ©r. W werben auf bem giubelbe.t m.t 25 ©, 

mm) Butler unb 65 ©r. 3««f« i« emcm i<in .f S ' 
«ö nrefienüdenbid au.gewaltt mü etuem 
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SSeingros ober nntben 2Tu«ftct^er «ßfQljdjcn flii?gcftod)ra, I 
roetdje man bann auf einem Sikd)e bei mfigiga $)i(}e bädt I 
unb nod) warm mit 3«cfo beflreut. I 

56. STjccljurndjcn. 

»ebatf: 175 ©t. Surfet, SianiHe, 3 Ciet, 52 ®r. fluttet, lt 
2 aKefferfpijcn geflofeeueä tyrfdjbonifalj, 350 (St. 3Kel]L ■ 

175 ©r. Surfer »erben mit etwa* SSanifle geflogen, I 
gefiebt unb mit brei gangen Giern fdjaumig gcriUjit, bann I 
52 @r. gerlaffene Suttcr baran gegeben, fomie jwei aRcffe* 1 
finden gcfto&ene« §irfd)f)orn[aIg «nb 350 ©r. feines M4 I 
auf bem Wubelbrctt bantnfer genrirft, nod) fo trief SRcfjl 
boron gegeben, big fid) ber £rig gut fneten läßt. — 31» ' 
er fein, »äfft man tfjn jroeimefferrürfenbid au«, ftidjt mit 
einem Slugftedjer $Srod)cn ober gafbmonbe au«, ober 
formt »refccfo baran« , regt bicfcIOen auf ein mit SJuttcr 
beftridjene« SBfcd), bcftrcidjt fie mit (Eigelb unb bädt fit 
bei rafdjer £i|}e. 

57. fBlarjjtyan. 

O ebatf: 5 Gi« SCO ©t. Surfet, 560 ©t. JReft 1 Söffet Sütat, 
1 aJiefferfpiec puluetiftette ¥otafa)e. 

gilnf gange gier »erben mit 5G0 ©r. Surfer eine Stunbe 

gerührt, bann 5G0@r. fein gcfiebteS getrorfuetc« 2Ret)I nebfl 

einen? fiäffel »rat baruntcr gemengt, auf bem SWubctbrcü 

gu einem feften 2cig berarbeitet, bis berfclbe gang fein iü 

KWmm flau« man ettvaS Mcty auf baS Sttubelbrett Icnt 

ben £eig barauf, läßt ifin gmei Stuuben mit einem er- 

mannten Iud;esugebedt ru&en, fraubt bann abermals etwas 

OTebf auf baäiörett, »äfft il)„ mefferrfidenbid an«, frf JIIcibet 

6tudd;en barauS, brüdt fie mit Margipanformen aus, JSS 

man mit SRebf, m f Id;c8 mit feinem Surfer Dermifd t S 

auSftaubt, fteat fie über Nadjt/noa) beffer 2 sSj a» l in 

e.n »arme« S.mmer, bod; nirf;t au ben Ofen. fWan nfarfj 

em Stedj finß, beflreidjt es bünn mit EcV » - 

legt man bie6tüdd;en barauf unb bädt fie b fe£ * ä |££ 



fteiat ^ bc\jcr. 

58. Sniicfln. 

IfÄW ** **" 

8dtcllt . *. auberu m 

WW * *>>«» »J ® od f; tISS bleiben muffe« 
barauf unb bädt fie bei jeljr afcti|ff W £ , -- MW 
ioci| bleiben nub fogleid), nodj «arm, «U Dtm U*p *» 
Sßlcdje augcloft »erben. 

59. ScMttdjcti. 

SSSSVtSS i *~»' 2*0 ©r.. 

„an tafet 2 ^fb,(t f iJo^onjg 
*»> P6 »erbe«, ti.br» 2 ^^JS § 9ifl fe». 

M« Ml. ..-« « « ^ j, [tid)t kn 
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roill, borauf, legt biinn gefdjnittene Eifronatftrcifcn hnmiii, I 
läßt fie eine Stmibe an einem fügten Orte trotten urt I 
bädt fie bann bei fd>t mäjjigcr £>i|je. | 

60. 2BciT;c fic&fudjcn. [ 

Cebarf: 10 Cier, 1 3?fb. (500 ©r.) Sutfer, 1 9$fb. (500 @r.) I 

SRefil, Vj $fb. (375 ©r.) SRanbeln, 52 ©t. Gitroiuit, I 

52 ©r. $omera!i3cni(§ole, 2 ©r. Gatramomtn, 5 ®t. I 

geflogener 3imint, 5 ©c. Jielfengeroürj. \ 

Ser)n ganje gier roerben mit 500 @r. (1 W) f™ 1 I 
geftofjcnen 3utfer auf bcm geiter gefangen, bis e3 ganj I 
bicf unb iäi) ift, bann Werben 500 ®r. (1 $fb.) 9)(et)l, 1 
375 ©r. (*/*$fb.) fein geroiegte nimtgejogeiie SOfanbein, 52 ©r. I 
ßitronat unb ebenfobiel Orangcnfdjaleii, 2 ®r. fein gcftofccnr 
Sortamomeit, 5 ©r. geftofjcncä helfen gcluiiri imb ebeivjomd | 
ßinimt banmter geriit)rt. Ein S3Icd) Wirb mit Cbtaten 
belegt, bie StfCaffe fingerbitf, fo grojj man bie Sebfiittjcn 
^abeit im'fl, baroiif geftridjen, mit Gitroinitftrcifeit belegt imb 
eine tjafbe gtmibe ritfjcn geföffen, bann bei |el)r müßiger 
§i{je gebarfen. 8ie muffen mcljr trodnen ali baden, bamit 
fie lueijj bfciöcn. 

Gl. Staue ScDfutfjcn. 

(©eßc giil.) 

Seborf: Sil -10 Stiicr (mittlerer ©rS&e): |2'/ a $fb. flVi Kita) 
SöteM, 1',, <Pfb. (625 Ör.) pürier, 17, t<fb. (625 «r.) 
,< . M »Ä W. (375 ©r.) 3)(niibelit, ilfb. (125 ©r.) 

öitronnt, 8 (Sier. 1 Gitrone, 17 ©r.?(mnicmmm, 25 0r. 
*oi.nd)e, bdbeä jmioerifiert, ferner Simriit unb 9W< 
feitgeiourj. 

Sn eine Sdjüffel gibt man 2«/. $fb. 5D?cf;I, nebft einem 
ffifjloffel ^immf mib fjalb fooiel Äeffenqeiuür;. Stuf fdjiuadicm 
{yencr fodjt man bami 1 l U <Pfi>. (025 ©r.) £onig mit 1 '/ 4 
(625 ©r ) gefto&enem Surfer beiläufig eine SSiertelfhmbe 
g.eßt benfelben bann fofort über baS SM)I unb bas ©eroün 
mib n.[,rt tudjtig bis man fein W^l mebj fiel;:, gibt 17 ©r 
Mmmoumm, 25 ©r. Jiotafdjr, bie fein abgeriebene gelbe <S d , Je 
eu.er gmjrn G.trone, 125 ©r. fein gcl „ieate8 aitronat 



fceflert unb SBei^aitSbSdereie«- 
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««bat«» i £ ^ ad,t ^ 

btn Seig bann 5-6 Cmjb ü QUt ab, mj# 

arbeitet bann bleiben " * ]o m gan&e lag 
^ngerbiefe Stränge bar ™^ ™ 0 mt ciue biete Bnrft 

«erarbeitet, WW ™ n ffi f ««W» 

u „b a« 8 bieder bann ^ » ban „ ettoa« 

jcd,«mot nad,emanbet. P^^id ausmalten. 
Uen tafien ober and fite d, ™ e „ ^ 

Saun füd)t man mit «»^S mcrcdiqe Stüde auS, 

belegt bieje m ber 9Tcr te mib « | ^ be . 

WonMn unb 51 • « md »erben bie 

k ,tnd,euen nnb fenem 9 gl bc p vcid)t 

2 ebtnd,en bei gnter |# ^ 3 udermaiier 

ma „ fie nod, om 93ted t g t,a ^ guÄl «"^ 

Taju SUcitr id,cn fl cid,icl)t mit einem 

6-8 »fiel M«. »a« »q»»-« » ffl ie 

Neonaten nod) jcl)t gut- 

62. ^aöbntcucnTtriijctn. 

„ bat! . 140 ©r. »uUer.UO©..^-^-- 

140 ©t. »utter merben rm ^ ^ 

gaumig geriet rei gan ^ | Q ^ ^ 140 ©, 
baran gegeben, au ci „ mit 23ad )§ be- 

Wollt barnnter gerut,rt. | n £^ ittmni ^anbete 
„ricDeneS Sied, 8<ft«^ (eine p6l 

Verbreite ©tüdd)en flejdjttitie» 



50G 



EefTert 



03. (Hfohlatopttltim. 



SQeborf: 280 ©r. Quin. 2 Saferen (70 St.) Wolabt, 
4 Ciiucig. 

Qu 2S0 ©r. fein grfloßenem gitdcr reibt man jroci 
Safcldjcu (70 ßir.) gute fetjr rroefene C£fjofornbe, fdjlägt »on 
üicr Giwcijj einen ganj feften gdjnce, t;cbt bauon fouiel 
bariinter all cl annimmt imb rüljrt bicS jufttramfll eine 
[mibe gtniibe. Gin f)cifjc3 53lcd) wirb mit SE.idjS beftridjca; 
ift c§ teilt, lucrbcit mit einem Söffet fleiite §öufleüi barauf 
gcfcjjt tmb fongfom gebarfen. — ©feiet), roemi fie au3 bein 
Üiofjre fommen, muffen fie mit einem 2Jicffcr vom SSlcd) 
gclöft «erben, ba fie fonft jerbredjen. 

G4. (Trjofolnbcljrntirijcn mtf aubcrc Slrt. 

Oebatf: 140 ©r. ßgn, '/• etan S e Semine, 1 (JÄt Meto, 
puloer, 2 (Siioeig. 

140 ©r. Surfer werben mit einer fjafDen Stange SSanitle 
gnnj fein geflogen, bann gcficW. hierauf gibt man eä in 
eine e^üffet, bajn einen (Eßlöffel jtafaoputocr, fdjfä'gt oon 
jiuci Gimcifj einen feiten Sdjiice, riiljrr bauon an bell Sncfcr 
mir fo üief, als bcrjcIDe annimmt, Söul rütjrt man bicä 
eine tjalOc etmibe. £äjjt ein "Stctf) fieifj werben, bcftrcidjt 
es teietjt mit weißem 2Sad>8, iftcS «lieber crfaltct, fe|5t man 
mit einem Söffet Keine ©äufTciii barauf uub barft fie bei 
mäßiger Jpijje fefjr fangfam. 

G5. $1)otDU\tz.mit$tn. 

Oebarf: HO ©r. S»der, 70 ©r. CMotabe, 1 Cin,ci B . 

<n »V*? l Cm ö f f,o6f,,cr S«rfer, 70 ©r. fein geriebene 
Grjo Wabe werben ,„ It einem ©erftar ,„ einen, Seige „„. 
gefaljr eme «aUfe* im Dörfer geftoßen. SlnS biefe n 
mad;t man bann ffranjdjen ober önffertn, 6en»ßt fie oben 
mil ffiaffer legt fie anf ein mit md)S 6cflr ^ ^ 
ui.b baefr f.e tn C1 „er tjalbmarmen 3JötJre * 



2c(iett unb ffieiljnacpbäctereien. 
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GG. GTjoTofttbcTütifcft. 

Bebaif: 14031. S"<«, 1 »PW l» *8 1 * 

140 ©r. fein gcftofccner giidcr « nb ™ ^ ü ' ctd,cn 
(35 ©r.) fein geriebene Gljofotabe, fowie ber e (gelegene 
III von einem Giwcifj wirb im Werfer fem gef ofeen, 
bann ein Slnbclbrctt mit gcflofjcncm guttcr betreut, tue 
9)!affe barauf ä u einem Seig «erarbeitet, mejjmurfenbirf 
ausgewallt, ©erj, Sterne x. au?geftod,cn. tyrnnf wirb 
ein beiüe§ 93tcd) mit SSadjS beftridjen, ift c« fült, werben 
bie ©teme, §X$ m barauf gelegt unb bei mäßiger W 
gebaden. 

G7. (Hjofolubclmduicrf. 

Otbatf: 885 ©r. fflrtt, 210 9t. 83«««. 1?5 Ot. S»*«. 
2 Säjeldjen (70 ©t.) Gtjotolabe, 1 Gl. 

S85 ©r. aRcIjl, 210 ©r. Butter, 105 ©r. Butler, 

70 ®t fein geriebene Gtjofolabe uub ein flanjcS Gt werben 

auf bem SJubclbrctt ju einem Scig »erarbeitet, bann biinn 

fluSgcWalft, in beliebiger gorm auSgeftodjen, auf ein mit 

Bad)§ beftridjenca 53lcd) gelegt unb bei mätiger §i&e gc 

baden. 

G8. Sdjntnnlonfcft. 

Btbat-f: 140 ©t. 3uder. V, Gittone, Giroeife, '/, G'Bl5(lel Go- 
i^eniUe. 

5Wan nimmt 140 ©r. fein geftofecnen Surfet, reibt von 
einer tjalbcn Zitrone bie Sdjale Ijinein unb gibt foöicl Gt. 
rociH baran, biä c§ fiä) ju einem Seig tuetcu tfifet Siefen 
toattt man auf bem Scitöelbrette melfcrrürfcnbid aus, ftidjt 
Sßlumcn ober Sränjdjcn baoon au-3, bcftrcidjt ein (jeifie« 
Sied) mit SSadjä, ift e§ talt, legt man fie barauf uub bädt 
fie, bei fcljr mäfjigcr §iße. 23ill mau baS fionfeft roiem 
farbig fjnben, rüljrt man einen Ijalbcn Söfjcl aufgelöfte 
5od)cniüe unter bie SDcafje. 
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69. SaniflcMfcrta. 

SQetarf: 250 (St. Surfer, % Stange SaniHe, 4 Cjin)ei&, % ©• 
troiie. 

280 ©r. Sutfer werben mit einer falben Stange SBomiie 
qeftoßen, bann D^P ^ flfif gcjdjlagcne gdjnee 
oon Dicr iiraeiß wirb eine Ijalbe Stunbe bamit genihjt 
fowie audj etroaS Gitroneufaft baran gebrüeft. Gm $«B« 
hm wirb mit ffiad,3 beftridjen, ift e§ tatt, »erbe« «eine 
ßäufiein mit einem Söffet barauf gefegt unb bei W mäßiger 
§it5e gebadet, eigentlich mel)r getrotfnet, ba fie ganj weiß 
fein miiffcn. 

70. SSanitfetiuttcr. 

Huf einen Gibotter rechnet man 35 ©r. fein geflogenen 
Surfer unb ctranS Sßanincgcnitf). 9iül;re bicS >/« ^tunbe 
gut ab, lege bann reine«, wci&e* Rapier in galten, lege in 
jebe einen Saffcelöffclüoll Don biefer Stoffe cm unb Ia«e 
fie fo uöüig trotfncit. 

71. <~Jmnifrfjc Strupfen. 

SQebarf: 52 ©r. Sutter, 70 Or. Suder, 3 Gier, 70 6t. Ü0, 
•/, Gitroiie. 

62 ©r. öuttee werben mit 70 ©r. geflogenen tfuefer 
frfiaiimig gcriiljrt, bann einen rofjen unb jroei Iwrtgefotlcne 
bunJjpafficrte Gibotter, 70 ©r. 3Jcct)I unb bie abgeriebene 
gdjate einer tjafben Gitroiie gut mit öcrriilnt. gultfet wirb 
ber feftgcfdjfagcne gdjnee oou einem Eiweiß Icidjt baruutcr 
gehoben. Ein beige« 23(cd) wirb biiiin mit ffladj« beftridjen, 
ift c« faft, «eine £)äufd;cn barauf gefc(jt, mit Gigctb be- 
ffrirfjcn unb mit 3udcr beftreut unb bei guter $i$e gebarfen. 
2Scun man will, fann man ptt $iitbe ein wenig eilige- 
foltcue Srüdjte oben barauf geben (eine ftirfdje ober SBcit$feI> 

72. (spam'fdjcr Sßinb. 

Bebarf: 6 Gimcife, 5G0 ©r. S» 1 *«. 1 Slang« SariiBc. 
ecdjS Giwciß werben J" einem feljr fteifen Scfjnee 
gefdjlngcn, bann 6C0 ©r. fein gefiebter, fel;r trodenei Surfer 



ttfieet unb *Betf)nad)t*öacIereien. 

W finnig geriet Gm ^> * ^i^bcr M * läng. 
«9 bem GrtaUeu bleiben wm^ ^ 

bei i#t gelinbet fcifce gebaden. W ™W 

Sie ' 9) -n Sttmcc^aftctdjcn, 

ß Gier, V*- Ii» W.) ' @t x , cinct 

8nder, werben fät jdjaunug geiutjtt, bann t 

frört «4L Rleine langte Wob l " t batflU f 
We«, ein Seit ~ * ** Jjjf^ ef )t 
«Ott«« gegeben ttB *g» J «d^g 
btrffliafie tommt, mit gndei betreut uu 
C|en gebaden wirb. 

74. ^omctanscnMctt. ^ 

1 m (500 ©r.) \m geHcnet aua« 
W n Giern «ub 4 Gigctb J §J* 

gcwkgt, an, W f 

brett arbeitet man f^C»p«n an«, bc«t fie 

formen St^S^ mit SSa^ beftvidjeucn 

mit Gigctb «wo 

©led) bei ßutet 

« , „errütitt 3^(5^ cingetodjtcS $.iiffcninarf, 1 $fb. 
m V ;-u geftofeeueu 8uder, 1 Giertlar unb ben Saft 
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einer Gitroneredjt f flaumig, gebe, roenn (tf^jrf J»J 
qrftoücnen gnder boran, nm auf bem 9h, MW «J 
Sfed;fomicn Sterne, ®rSns#i * aussen |u fonnm. *> 
einem tftfejji beftridjenen Sadbledj , «erben f« b nn 
mäßiger W*<* «» »adjtsbaum fl# btcftf 
Äonjcft f# gut aus. 

7G. Srmtncr aKogcnjnifcr. 

(eeftt guteä Utoflerrejept.) 
,«/. ffitt, (750 ©r.) .Ruder fodjt mau mit 1 Stter p*W 

in eine/ ***** fo MV W. « »f**«^ 
18 ©r. geftofccnen fltaa* eknfoo.el iMpg ^ n_ un 
«biet 3«8^©e»ür a/ «nb 

UaWn 6 C»ür3 ba 5 u. Unter l^»^ 
man bie S0?af,"e »iebemm e.maS fodjen. San« mm« b 

Wanne J&* f ie ^l^Ä 
& oben ein biiuuer Spiegel auf ber itofie 
bann ba § ©anje in eine längte «fr ober S dg m 
am feften in eine, uon ber man ben SKanb ober e ne WW 
Zd)L tm unb fd;neibet bann fofort laughdje f.ugerbufe 
etücfdjcn barmt«. 

77. SBcifjcr Sflaflcnsuifcr. 

(«WorfeiDer JUofterrejept.) . 

Sn einer gWeffingpfanne fotfjt man l 1 /» W (7o0 » ©r.) 
Ruder unb '/. £iter ©off« fo lange, Di* et o buf tf, 
bajj fid, oben gfeid) ein (SiS Mbet. SRan gibt bann b.e 
Mc ein gewiegte <5d;ale einec >/. ©frone baran, jebod) 
einen ©aft. Sann »erriet man bie SKaffe reajt gut, 6.8 
ie wie ein fflrei wirb unb gießt fie in eine gorm unb tiec 
fätirt, mie oben gefaßt mürbe. 

78. 0niitlteoL 

m s„ rf . 10 SA. (5 Sit") e*wo«brolKio, 9 Bfb. (4'/. ftlfo) 

Sei 2$i6-(lÄi'»)9Pem6«emi. 1 fifb. (500 ©r.) 
SSTkfi etürf 9lüff», '/« Sil« Branntwein, 
relSÄ'. 3 ® r - «»nonbet. 8 ©r. 8 e. 
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52 ©r. GUtonat, 52 ©i. überjudtrte Somewniew 
jdjale, 750 ©v. »rotiueljl. 

m fed)3 mittelgroße Velmeden nimmt man Seig 
m einem gembljuüdjeu MM« (3 Wo) 2«jb ^ 
brot. 9lm Sage Uorfjer, an meld,e,u man ba3 " 
M müfictt fptßenbe ^ateu l,evgend,tct unb n oc j««t 
mevbeu. Nenn ^fuub ß>|. Mo) ganj gut B*^*«» 
Nutteln, ©löftcu) »öidjt mau in warmem unb bann m a 
iier »nb fiebet fie in SSaficc meid,. $H n.«n b« " " 

$uub (4-/. « id ) 1 «rf cittmal ricbC " T' ,r„ 
immer bie ^Ibri^e, movin bie M ^^2 2 
.uiebet } u beu aubern öervoenbet unb bann geSma ur 
„od, Ä Baffer ba ä « gegofjeu.) »a«n ^unba man 
Bntea «ub Stiele ab unb Reibet bie $u|jeln m me 
KM Seile. Sie Srülje bauon täfet mau wenn bie ^ 

^Soeben veiu ^StSSS^S 

Weinbeeren W etd)e = J, ^ 

( wf Äfct getljan unb über SRadjt mit talter 
r", n S aSe'Wct. bannt fie anfqacuc«. San t,.mbert 
tS^ffwÄ Steine eine « eine edjüfjel 
19 0ttel v m it M« S'üCt guten SBrauntmein angefcudjtct. 
g C tc ö t Utt ^ iipd) Qu ' öcwiui cn folgeube nötig: §üu( 

lf nt tunken tlcincn «ni«, brei ©ramm gezogenen 
«Snbeti ebenfouiel geftofeeuen Pfeffer unb geftopeä 
g«° \tcnOew ftr *' 52 ® lomm i em B e W ni " enrt ^UCOttat unb 



512 



SDefiert unb SBeüjnaiStfbarfemen. 



ebenfome. fein ^^f^tSÄ 
G* ift jwf«ig, mit 

ein reine* erwärmte«, mit «ff 6e|taubw ^«fj 
(3 ubcr, fttfnvk fügt bann |a|Je«g ^^f^ 
ubereiteten eadKn big auf bie «ft^S^ 
Ljn «nb »erarbeitet alle* gut. SB« " f ' c 
IL $5nben hiebt in ben S«g M« «* * ■»£ 
a fnetet »erben, ba fie fonft B " l ' c " 

S Scrieiq Inirb mit beiben Rauben .mmer uo 

Än auf ^«ÄffÄ 
»oben falle«. «3er nod, nie em ©u»db ot ßcbmta , D 
bem »irb e* nngfanblitfj feinen, ro.e m fo J«J» 9J 
meft grfldjte fidj einfueten raffen, unb bod, ».SJffHg 
benn fonft Würbe ba* ^pl rot leer «*WW«gJ 
S n ben Zeig nimmt mau fe.ne M* ober 3™W 
mm ba babunO ba* S3rot p fendjt | » «g 
g „t mit bem« «erarbeitet, gibt man aud, ^**Jf 
axanbederne bmein unb mlfd,t fie gut unter b. » 
Sinter ben, Seig, in metdjen man b,e enye (neu «*» « 
fnetet, brandjt man nod, nHfleffibr Wer <ßfunb P»»)»J 
S Giuf#.qr« ber SRaffe. Gin flnbdbrett Wirb nut 9JM 

IW >« Mi- wm ^i^Ä^i r ; r S 

SHccf fein oitSgcWfllft, mit gnftefrtye befinden, ber fedjfte 
Seit ber Waffe bmeiiigeflcbCH, Nfl™* feft Ä ufammengebrudt, 
«nt mit beut Scig uml,üllt unb oben mit $uftelbrüfc über- 
ftvidicn ?fl*bami legt mau ben SSedcn auf ein aubere* 
Int mit SHebJ beftaubte* örett unb fätjrt fo fort, tu* alle 
Luft SScrfen oolleubet finb. Ecr Giiifdjfaflteifl barf ferne 
m fe ßttbeÄ, fonft jerfpringt bn* örot unb üerfiert baburd) 
ou ©üte. «Bbflim ftupft mau jeben SSedcn mcljrmal* mit 
einer Mögen ©abe(, gibt fie bann jitm Sünder, meldjer fie 
nod) einmal geljeu laffcn unb laugfa.u im Ofen baden mufj. 
ß* ift gut, roemt man ba* örot erft am jmeUen Zaqe 
• ontdineibet. 




L mm um Suder mit Sita! o*er 

iäjt mm mit einet ()!*» ««neu Dtiorton eia . 

ZwM ota einen *«!>«• SiC "T T"',?? 

toieUr Ptfig »» rb 

2. ©ctiUjrte SuÄcrstafut. 

5K Dn einem ©weifc wirb ber feftgefdjlagene @d)nee mit 
140 Sc. \rin 9 e\tofeenem findet fo lange P*rt,M J« 
ZXd unb ^nnmifi ift. ^ann rütjrt man nad) »elieben 
9 »Iber etwas ?tvat, einen Ciqueur ober etwa* (Süronenfaft 
u ü unb üterjieDt fogteid) bamit bie 2!orte ober bat 
s kitiimiüe ©ebäd, lafet bie ©lafur nur turje Seit bei 
TS roafeiset S»i%e im 9iol)r anjietjen. ©iefelbe barf nur 

t Seiten «» b mv % s an * TOC ' 6 bldkn - ® ia n,an bcr ® tn, ' ul 
int rote ^ärbung geben, fo ßibt man nur einige Sropfen 

üufflelöfte ©odjeniße baju. 
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©lafuten. 



3. ©tafur »on G$»M«fc. 

«wei Säfeldien (70 ©r.) fein geriebene 

flimmte ©ebäd bamit über^en. © ofl b.e Wjl i 
LeH befielen, fo barf man fte nur auf tan gener fo lang 
rühren, bis fie wieber flüffig geworben tft. 

4 <Sfiofolabe 5 ©ufj über Sorten. 

50 ®r Safaorübrt man mtt fünf «löffeln tBaffer am 

fto&enen baran unb wenn b.e 3Kaffe m W «fc ■ 1 

B W ein wenig Saffer baju »nb tagt e S nod^ 
auflodjen. Sann nimmt man bie SKaffe Dorn J««#.«J« 
„e fo ange, bi § fte anfängt ein feines «ftnt*n * £ 
ommen, unb giefet fie rafd, über bie M 
©ufi *n bid fein, gebe man i&n nodmmts über WS«* 
2b Äünne 0 & einen. «HP *J* *» 
©anflle mitgetönt, gibt einen feineren ©efcbmact.- 

5. $it»fifon§. 

150-200 ®r. in ©tüde geflogenen Suder fendjtet 
man mit 6-7 «Pffeln SBaffer an. SP berfelbe jergangen, 
im man i&n in einem Sßfämtdben auf offenem geuer tüdjt.g 
foLn bis er fpinnt ober Herren maajt. Säfit man einen 
Sropfe'n auf einen Seiler fallen unb wenn berfelbe fogletd) 
beftebt, beweift e«, bafe beider genügenb gefod/t if». »omi 
Smt man ben 3"cfer »om geuer, rüful «me« ffUffd 
S?«m ober Straf nebft einem (S&Iöffel Sitronenfaft baran 
unb fäbrt mit bem «fi&ren fo lange fort, bis bie «Waffe 
htrf unb weiß ausfielt, ©d)Iiefilid> gießt man fie über bie 
Sorte unb ftreiajt fie am ftanbe fd;ön glatt, fciefer ©up 
genügt für eine Sorte. 



1. eittoncnctcme. 

abgerieben, 9 efto*ett gan* bid «*> 

in einem fcafen guter to^enber 

ftaftu unter beftänbtgem R# • : bato y y ^ 

$fle ober ^^^Siwetben. 
fr lange aerttfrt, to * «Pj t mt ^ 

ebo4,»id)t to*«' »S*^ vS 4P eSbieruub ba 

U um ^ÄÄW M* «* paffer 

S^SS <• — ©r. „ot.g, 
TOill man «» l 
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„d* man ebenfalls fachen g WM 
ftetlt werben, ba eS fonft ^^^Än 

bie Srerne burd, ein §aav„eb m eme 6*fle 8| ^ 
§aufenblafe ober ©etatine lauwarm eb " bi§ H 

anfängt bid ,« »erben unb äJ^gSSUk 
mit attem gut »ermengt. - »J*®gHg igeftridjö., 
Biel gibt bie Waffe) werben «^»gJgÄfJ Urft 
biedrem* f,ineingegoffen*) f ^ " af ben @ dte" oon 
<ßor bem ©ebraud,e wirb bte ©rem n ben C* 
bergorm gelöft uub auf runb e Jl W« •* p 
fie M m *» ber 5 0tm "ftt "SJ " u ben Soben 

©d;aumfonfeft garnieren. 

2. ©Uwnencreme auf anbete 9lrt. 
A»ei «tarn* werben an 140 «r. Surf« abgerieben 
„„„ Äne ff»*«*«, ben ©oft b« 
man burd) einen Seiner baju, ateft >U fiitei ^ " oa 
unb läßt biefe* eine Siertelfrunbe fodjen. 3)ann ru;rt ma 
a*t Ate mit ? wei (SjPffefo Söaffer ab, pjtt benJBe« 
burdj einen Seiner nad) unb nad) baran, unb rubrt bie 
Stng auf ft*b» fo lange bi* fie wie »W 
Sann fcblägt man baS 2Bei§e öon 4 Stern jn «Sd)nee, 
$ut bie 6reme »om tfeuer, räf»rt ben ©dmee fog!etc$ barein 

' ^T^m man bie aufgelöfte fiaufenWofe einmal in bie totte 
«n.ttP neaeben bat, mu& man Deftänbig rühren, am beflen auf <Si«, 
^'IsmSt e i »enig biet ju roetben; eS ift bann md>t mebr Ren, 
SföRSW <»« ben ©cblagrabm ju fefilagen , bjibe« 

mU Un.e?ift «« 6eW«n, bn& ju allen Sternen «erbältniä.uafjtfl 
^W*H'no- »erben mu|. 
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toirb er mit guder beftteut unb mit einet gtub,enben ©Raufet 
gebrannt. 

3. SBanülecreme. 

rine ©tauge Saniüe Vermittelt, in einem */• * « 9 ute « 
&h 2 «iertelftunbe getod)t unb unter beftabigem 

an bie Gier gegoren, » ^ * * 
rät, t, bis e § anfängt bid ju »erben, Jp^M« «* 
Sann ftettt man eä beifeite Ä um ®^Iten tt nb ru^rt 
S Ter unb ba um, bomit eS teine §aut betommt. M 
a 5 S> e§ burd, ei« ©ieb in eine ©#fiel gegofien, 

leb"n Äenbbem wirb 1 Siter guter e^fltobm m 

bie Sonn über ^ auf 
L ' um ©uljen, am anbern^e ftur* manje auf eta 
5L e wobei ba^tbe SBetf^ S« ^obacb,te„ ift, wie 
SSrW 1, ©• 51Ö angegeben. 

4. Kb,otDlabecrente. 

Sebatf: 1*0 i () 2ileI ®d}la ft tab,m, Wen. 

Btafe- 

0 @r geriebene feine eb,o!otabe, 420 ©r. 3urfer 
. 1 n ibe Stange SBaniÜe werben in einem */ 4 Siter guten 
unb eine H ^ c t 0 'd)t, bann giefit man e8 burd) ein Sieb 
9lal)m tu • ■ unt) (ä - t ^ (a(t roet ben, tütjtt eS Ijier unb 

in ClUC eoUte e8 uid)t fetjr füfj fein, gibt man uod, guder 
ba »m- 



nfl *. 1 Siter ©c^agrafnn wirb g fteifem «g 

Gf) ofotabe geriet, biefelbe n W »J Q 
Ott geftea« unb, wen« <g*^2£ »irb mit 
ber gefangene OtaR p unb auf 

Wnnbelöl ausgeben , bie biegorm 

giS i«m ©«Igen öeftent- ^^JWS g ef?ür S t. 
i„ fikfeS Softer geflogen unb auf eine » 
ÄnefLit Uferten «IUI *«~ 

5. Äaffeecreme. 

Staig« 80» «**J. «" ' " Vauf3>|K fettf» 

STÄ^ä * - - 

©uljen gefegt. 

6. aWiti^cremc. 

«,barf- 105 Ot. 3^x, 6 (Sier, Siquew ober 3Iraf, 26 ©r. 
SBebarf. W»*^ ./ a 2 i te r Schrat,.... 

nw fflr feinet Ruder werben mit fed)S (Stbottern 
105 ®r fem« ö « »eßeben barunter 

W aum, B je* ««« f « Gunter gerührt. 

w, «Bnffe aefioDCit. 9h.djbem mau »orber eine gorm 
S^lÄÄ« 9 eftrid;en Ijat, wirb bie Haffe hinein. 
ÄtoW auf S i3 ,,.m ©uraen geftellt be3 
9 K auf eine Statte geftütjt. ©oHte fte n.djt gut 

^SS * f * ,,en in ¥m ® offer flefto6en 



519 

«itmt. 



unb au§gewunbene§ Sud) gelegt, ^e *r 
tteinem ©djaumfonfett garniert. 

7. gjlanbelcreme. 

bttp. M e« m«Jt "™ w Slile 9e . 

,„«,, m«*twB ' 8d) „ K j^ei, 

I Sita S*tadt«4« f»» \„d emWrt in »«"*< 
35 «t. aufsei ^ ™u fc, »„Sie (dt 

5« --»«•»- ■*"■** 

8. ^a^cinuRcrcmc. 

i tS. , 1* bereitet. Statt ber 

S !W ** bie «.«* weg. 

9. So^tantcnctcmc. 

. , «n. (500 «v.) Warnen, »/« »f»; (37? ®*-) 8«^, 
1*&£K WniOe, 17 @t. genitale. '/■ 2"« 

1 «Rft> (500 ®r.) Saftauien Wirb gebraten, abgemalt, 
®t) ä llctet mit etwa2 3Ba ^ et man 
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gcft werben, äffet bie fiaftamen barm Braun. HÖjg» 
werben fie im Dörfer geftoßen unb burcfi. em »Wi 
hierauf wirb »/« Sitet Slawin baran ßcgoffen unb bie* altes 
au einem ÜRul ocrfocfjt. fcaun gibt man fie in eine gaffe»»« 
8 urüd, riujrt fe<$2 bi§ fiebert rotje mottet baran unb laß 
fie ein wenig anjie$en. hierauf gibt man cS in eine ©flu»« 
Jum'Wen, riifjrt ■/» <Pfb. (250 0t.) 3*1», |» 
einer Ijalbeu Stange Sani fie geftoßen imtrbe unb biin$ae|«*t 
ift, baran, bis eä fe§5 füfe ifi. 2>ann rüfjrt man 3o ©r. 
anfnclöfie §aufenbfafe gittern, fowie «/, Ctter MW«*" 
©cfilagralmt, lulejjt ein ©lälaje« Sanitteliqueur. ©attr t füllt 
man bie Creme in eine mit feinem Öl auSaeffriajene S*rm 
unb faßt fie auf ©i* füfpt - f™» f« " a *. *™ 
©turjen mit gtacierten tfaftanien (Kr. 64, ©. 146) gam.eren- 

10. »onittecreme mit S-riidjtcn trab ERafnmcit. 

Sebarf: 420 @r. Surfet, 1 6tonge SaniOe, % • g#* 

52 ©r "fiaufenbrofe obet 35 ©r. ©elatme, »»lutfr 
3Bein6ceren, Slofinen, 8 »iafroiteu. 
420 @r. Surfer werben mit einer ©lange SJamlie ttnD 
iL ßiter febr gutem «a$m gefodjt. 2)anu gwölf fiibotter 
in einem ©flfen gut abgerührt unb ber forfjenbe 3?ab> unter 
beftänbigem JRüBjen barmt gegoffen, bann fo Tange auf ber 
^i|e*^erfiH DiS eS anfangt, birf 31t werben (fodjen barf 
es aber nidjt). fcanit tüfit man e§ erfüllen, iubem man eS 
hiet unb ba umriitjrt, bamit feine £aut fid) bilbet. hierauf 
wirb ein ©läSdjen fiiqncttr (QaniOe ober äKaraSquino) 
baran gerührt. — »/* -Citer ©ctyaanfyu werben «u 
fteifem ©a)nee gefdjfagen, 35 @r. aufgclöfte $aufenölafe 
ober 17 ®r- #aufenbfafe unb 35 @r. ©elafine an bie ßreme 
gerüfjrt, bann ei» Söffer ©cf/ragrafmt f)ineingerüf;rt unb ber 
übrige fcfjncfl barunter gehoben, Swei Eremeformen werben 
mit feinem Öl auSgcftridjcn, mit iüisfuit ausgefegt, eine 
ßage Sreme (jinciiigegcben, bann eine ^anbooff JRoftnen 
unb »eine Seinbeeren, (roefdje man eint ©tunbe oorfcer in 
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Söajiet ein wenig aufloht, baefelbe wieber abgießt unb fte 
mit entern Sud)e abgetrodnet tmt), barauf ge treut. W 
Heine Matronen übergiefjt man eine Ijalbe ©tunbe oor^er 
mitSiqueur, gibt bann wieber eine Sage Greine, Weinbeeren, 
Softnen unb ä wei Patronen hinein, fät)rtfo fort, WW 
Rennen öott finb unb ftellt fie in ©tS. «m anbern Sage, 

unb fhitjt fie auf eine ffadje platte ober man taudjt e n 
Xu* in ^eifees SSaffer, brüdt es feft au3 unb legt ei auf 
bie gorm, Rüttelt ein wenig unb bie ttreme faüt t)erauä. 

U. 9iuffil"d)er (Srcmc. 

Btbatf: 70 ©t. 8«<««. 4 eift - " &t ~ ^ au ^ n61a,e ' 2 ^ 
Sltat, '/» 2ü« et%ta8vat)m. 

70 ©r Surfer werben mit Biet eibotter gaumig auf 
Rollen gefajtagen, bann 17 ©r. aufgef öfte Jaufenblafe unb 
5 Ji Jffv** *ta*|B«9rt unb bann web« taft 
mm, sutefet wirb W Siter ©d^m.jn fef em ©d, 
qe laeu mtb gut barunter gemijd,t. ©tegottn^mttaÄanbelol 
^efUen, 'eingefüllt unb auf SiS jum 6ul ä en ge f eü i 
i fie feft, Wirb fie auf eine glatte 8« *« 
3h. 1, ©. 515 bejdjvieben. 

12. (SaratneWSreme. 

»ebarf: «fc (125 «O 8»*«. ^ 9 ^ . 

ij, ^ß? b (125 m geftofeener guäer tommt, mit einem 
Met ia«et angefeudjtet, in eine meffingene Pfanne wo 
W&ma wa\\ ummtbraune garbc nehmen 

Z % a£ «K * man uuterbe " en 

*L dum et mm ben 9tab,m baran unb IB|t ba§ ©anje 
l ' K 70 ©r. 3uder anflogen, bi§ fid, ber gebrannte 

S S ein ganjee ® »erben mit bem erfalteten Sta^m 
( nt, ditut, burd) ein ©ieb gefeiljt, in ädjte «ßorjeOan. 
8 « Seil unb im »unft gefodjt. Sine JtafferoUe wirb 
*ij e to Sofien mit todjenb ^eifeem Sßaffer gefüttt, 
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mit einen. Settel jugebetft unb «n8 » g [teilt. Wem 
mufj öfters befmtfam naeftfeften, bamit ba* SBaffer «# bfc 
ba fort ber Sreme Slafen befommen würbe. 2a» gan, 
flogen roirb »/* ober 1 ©tunbe in «nfimia} ne J. mc "' " 
Greine »1 M feft anfügen unb glasen, bie gen 
werben aus bem 2Baffer gehoben, abgerroefnet unb ms Kalte 
gefteflt. 

13. (SgofoInbc=<£reme in «einen Sedjcrn. 

Sebatf: V. W>. (125 fflr.) ««ojolobe, V« W>- < 125 fc > 
3uder, '/. Site» MJft 7 ® iet - 
1/4 «Bfb. (125 ©r.) geriebene Gfjofotabe Jomjnrtn 
eine «äff™* mit * $fb- (125 flr.) «" ^ 

9M«n unb wirb einige Knuten gefönt Wrteg 
„erben fco* 2>otter unb ein ö ä*P St flut ft, " l 
ber falten frbfc betrüg, f,iu unb *er Sottet un 
gefeilt. 3" bie Cremet« flefüttt unb bejubelt mte ber 
Saramelcreme. 

14. Äoifer-erenie. 

(©eljr gut.) 

Son »/« äitet mm >/» © tö »9 e » oniDe ' (14 1? S 
ftuefer unb 8 Sigelb fodjt man eine Creme unb W 
fie unter beftäubigem 9lül>ren «falten, bann ßtot man 
18 @r. aufgelöfte ©eintüte, 3-4 Sfjlöffet «raf unb ben 
(Schnee ber adjt Sier barunter, eine tunbe gönn oeieg 
man mit 2Mronen, Sultaninen, Hein gefdjntttenem Sirronoi 
unb Orangeat unb umfteUt bie gotm mit »fefuttfjaanmbein, 
fogenannteä Söffelbiäfuit. «Run füttt man einen Seil Der 
Sreme ein, bann fommen wieber SRafronen, Sultaninen tc-, 
bann wieber Sreme unb fo fort, jute&t SRnlronen. SBcini 
am eingefüllt ift, gräbt man bie gorm in @i§ ein unb 
ftürjt fie nadj mehreren ©tunbeit öor bem Auftragen redjt 
bermtfam. »or bem Stimmten wirb bie gorm mit feinem 
üHanbeföl auägefiricfjen. 
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15. Saninet8=Steme. 

!o*e fie tut* bil auf brei »t*ofl , f d> 0 ^ | ^ 

Sutfer meid) unb wenn ba§ Sßafle : fla n » bie 
« «nige Kröpfen ^^^2 angefe«d,tet. 
NU unb ffltatame« nnt ^«^JJ«, unter bie 
- i,. Sitet ©gaatj ^SÄ£ «W * 
öaufenblafe getüt)tt, mit lOo ®r. * awu ; 8 flen un b 

So lange auf bem Si e aewfrt, btj bt U em * 
gerben; bann »** e ^ a Ä&b^E» 
ausgeben, in fl eftofjn* unb 3iofinen 

mit»iSluU unb Patronen, nut ^ Dee rok bet 5öi§- 
gelegt, ei« Soffetooll ^ b ^ n beeren unb 
mit unb Patrone«, innigen gJJ^fo bie gorm »oU 

«ofinen geftreut, unb ^Äter MM| *■ 
ift. Shitj tot bem «und)ten wtb bei J » fc 

£ *- l °«iÄÄ — 
geftürst. - Bon taah ^ Wni^udet voitb eine 

©las SKataSqmno » 18 6Ö fle «i fl t »oxben 
Sauce gemad)t, wie «g^jj 
unb in einet ©auciete beigegeben. 

itt gjlwosquinocteme. 

, « Riet 4 £ö5iel äqutut, 35 ©t. 

SMS** aüM ■** 

tnl 'T t.v Werben nvit ad)t SÄottew eine Viertel. 
140 ©t. ö uo ? . Sö « et s^tteut (3Jtaraägu"iuo) baran ge- 
ftunbc gevül)vt, w ; csau^enMa^e ober 70 %x. aufge- 

^f«?ebaSet Ä* ^ l '» ^ gutet 
Ufte ©etatme 
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©djfagrafjm ju fteifem ©djnee gefdjfagen, aüel mitfammen 
gut üermengt unb fogfeidj in eine mit SWanbefof aulge- 
ftridjene gönn gegeben unb auf <Si3 jum ©ufjen geftellt. 
SBenn bie Greme feft iff, wirb fie auf eine platte gefrürjt, 
wie unter dir. 1, <5. 515 näfjer befdjriebeit. 

17. Sßctttcreme. 

»ebarf: '/» {yfoföe SBein, 8 Gier, 280 ®r. Süden, BlSfuü 
unb eingefallene grüßte. 

@ne fjaf&e gfafdje meinen SBein ntadjt man fiebenb, 

wäfjrenbbem fdjfägf man adjf (Siboffer mit 280 @r. ge< 

ffofjenen ^ucfer in einem #afen gut ab unb giejjt ben SBein 

unter befia'nbigem Oiüfjren barmt. SffSbann rüfjrt man el 

auf bem geuer fo Tange, 6i§ eS anfängt bidf $u werben 

(fodjen barf e8 ja nidjt, ba eS fonft 59ä&djen befommt), 

ffeöt e§ bann jmn grfaffen ^uriid unb rüfjrt ei fleißig um, 

bamit e§ feine |>aut fcfommt. 3ft biefe 2/?affe fatf, fo 

gießt man fie in eine Eremefdjafe unb feroiert $ofjff;iüpen 

(SRofffudjen) bnju. — 3)?an Faun aud) auf eine ßremefdiafe 

fein gcfcfjniffcitcg 58iifuit mit ?Iraf oefprifcf, fegen, ein wenig 

eingefoffene Qriidjfe barauf geben, mieber mit SiSfuit ju- 

becfen uub bie SBeincreme bariiber gießen. 

18. Stalte, ßcfttirite (Sicrcrcme. 

8cb " rf: fL®" ¥ a " , ' en6,a ' e < *«« 9Bein, 10 ©er, 280 ©r. 
3uda, 1 93omeranje, I Cifrone. 

War. nimmt 35 @r. $aufenf)fafe, fdjneibet fie red)t 

flem unb faßt fie in einem >U Sirer SBein über SKacfit ffefien, 

Hm artern Jage mirb ber SBein mit ber £aufenbfafe redjt 

gut geroajt unb bann burd, ein ^aarficö geaoffen. Hehn 

mm werben mit V. £i,er taücn SBein recfi f arf ae" 

n Ort, 280 <8r. gf« an einer Orange unb eSer ffteoie 

af-geneben, bann fem geflogen unb f;ierauf ber ©aft D n„ 

Reiben auögcbrßrft. ©ieäaffc« mirb ,„ fer J„1L f ■?? 

o„f ba« geuer gefegt u„5 ^ J ÄÄÖft 

Md , »erben, herauf mir, i'^ft^ "jg 



«rem«. 



uon jefin ©iweifj teictjt batutttet gehoben unb fo lange baS 
®anse auf bem (Stfc gerübrt, bi§ e« falt ift. Ättbann b> 
ftreidjt man eine gorm mit ÜRanbeliH, füllt baä ©anje fjtnem 
unb {teilt e§ auf <5i3, bis eS geiuljt ift, worauf man e« 
ftiirjt. aud) ein ©läidjen Hrat ober 9tum fann julefet 
barunter gegoffen werben. 

19. (Srbtieercrcmc. 

Seborf: 1 Süet ©rbbeeven, 280 ©t. Qadec, '/« fiitet S^Iag. 
ra^m. 

1 ßttet fe^r reife (Srbbeeren werben burd) ein feme8 
Sieb in eine «ßotjeHanjdjüfiel geftridjen unb mit 280 ©r. 
geftoßenen ßuder üerrii()rt. '/» Siter ©d)Iagra^m wirb ju 
fteifem @d)nee gefdjtagen, atteS mitfammen »ermengt, m 
eine Eremefdjale gegeben unb nüt (Srbbeeren ober 3tal)iu- 
fa^uee oerjiert unb fogteid) %W ßebradjt. 

20. S«nöfcm=^ftn«=® rcmc - 

Sebatf: 70 ©t. ftaffee (Motla), Eiter »o6m, V, .Sita 
©c^IagvaW, 35 ©t. §aufen6lafe, 140 ©r. Sucfer. 
•t/ 4 giter guter füfjer SRafjm wirb fodjenb gemadjt unb 
70 ®r Kaffee (SWotta) wirb frifd) geüranut, unb ungemaljlen, 
oans fieifi m ben fodjenben Wo^m gegeben unb gut jugebedt. 
- SBemt berfelbe erfaltet ift, wirb biefer RaRee^m burd) 
eine ©erüiette geörefet, 35 ©r. gut au§gefod)tc unb f»S ju 
brei «S^öffelDoü em 3 efod)te §aufenMafe baju gegck„ auf 
ba§®iS 9 fteüt, M, fiiter gefdjlagenet «ojm net,ft 140 ®r 

LVlnpm Ruder batuntet unb bis »um fcidwerben geruht, 
geftofeenem 8^r t t ^ fe ^ 

W f eUie «Inn aeqoflcn unb nod) gäujüd) futjen gelaffen 
Ambene »{„«fonben «terne* (f. SRr. 15, 6. 523) 

unb wie o» e !cmr»i 
auf eine ^< atte Ö e ' tm ''' 
1 21. 9l^ritofen=6tcnte. 

iao ®r- Slprrto^en , 210 ©t. 3uctet, 85 ©t. Jaufem 
fflebat*'- l *£j e i/, £Uct e^laataljm. 

«t,.« rtct)we 140 ®r. reife abgefdjälte Slürifofen, fctjneibe 
^neuat outd), flebe 210 ©r. geflogenen guder boju 
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nimmt man bic innere gorm $erau8 mtb füHt ben leeren 

{Raum mit ber SBanifle-Sreme auS. 
# 

26. (Srcme=tari>tnal. 

SBebarf: V. Siter 3tfiemn,em, 1 ©^«'Ä^l^S 
l WneJl5©t.3urf«,70@r.|.aufen6[a(e / !,» 

edjlagra&m, 6 ©igelt, '/* 2"« SBü«. 

SWan Wie eine Orange ganj fein ab, gebe ; btefe «jjh 
in ein ©efäß, focfie 210 ©r. £ucfer ganj biet mit etrcaS 
Lffe Tu ei en, ©nrn P «nb wenn er nur me^r Ia = 
m fo w rb er über bie Drangenfd)«te gegoffen m*J««B*« 
e|en gelaffen, bis er ganj «tot«. * ft* ^ejn» 
läßt man einmal a..ffod>en, gibt ben ©aft einet Sit 
unb 8 weier Orangen (filtriert) baju nnb wenn nun baS aW 
falt, wirb eS burd) einanber gemi)tf;t nnb tommen nod, 
52 @r. in Söaffer anfgelöfte anb bid eingetoajte ©«^JJj 
ein ©las <S$ainpagner nnb etwas StlttermeSfaft, mit me d) 
fetterem man biefe ©etee fdjön rofa färbt, baju. - tfuDK) 
(Sreme-ftarbiital ift aber eine boppette gorm notroenb.g, m 
iu 25, @. 527 befdjrietan ift. - SSenn nun biefe 
fcoppelform fd)ön gerabe in <5fc eingegraben ift, fo wirb 
ber teere «Raum jtoifdjen ben beiben gönnen mit obiger 
@uhe bdQ gegoffen. Wad)bem biefe nun gut gefuljt rjt, 
werben bie Stifte, mit wcttfjen bie innere gorm befeftigt 
ift, juerft herausgenommen, in bie innere gorm lauwarmes 
SBaffer gegoffen unb bie gorm oorfidjtig herausgehoben. - 
3n bie «Witte fommt nun forgenbe Orangen-Greme: lOo ©r. 
Drängenderer merben mit fed}0 gelben Stern unb mit einem 
V ßiter äRifctj &iS 311m SDicfmerbcn auf bem geuer gerührt, 
17 ©r. gut eingeforfite tfaufcn&fofe baju gegeben unb burd) 
ein Zud) in eine SafferoHe gepreßt. Wacfjbem mm biefe 
Steine auf bem ©ife fort gerührt, roirb •/* fiiter ©djlagrahm 
Darunter gemengt unb in bie «Witte ber ©ufo gefüllt. — 
®ie äußere ©ufo muß fo ftar fein, baß bie Srcme burd). 
flimmert. — 9to«0 bem gäiyridjcn Srtotten roirb bie gorm 
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in DeißeS 2Baffer getaud)t (f. ftt 15, ©. 523), ahgetroduet 
unb auf eine platte geftürjt. 

27. fftente ä la 9tefjelrobe. 

^quino de Zara, 280 ©r. J&jdjen in gute, 280 Ott. 
3tprüofen=9J!armetabe. 
«Wan madje «on 70®r.3uder etwas Cotomel . (Str. 65, 
6.146) aebe bie abgehalten Saftanien hinein nebft einem 
halben ©längeren SBaniüe, fülle fie mit 1 Siter todjenbem 
5Rahm auf uub tafle fie meid) loche«- ©«.™^«J a » n 
Men unb burd) ein feines ©ieb paff vert. herauf «erben 

w. ffiefrierbüchfe in ®is eingegraben, baS <ft3 
gegoffen bie ©efri mxm ber % m ge= 

fett ß^^^nS basÄaniei^ureefleifeig 
Joren; mit ^^f^ 1 anfängt, bid tu werben, fo 
bearbeitet ^abm barunter unb wirb 

tomme» -S^Ä, W fie bid wirb, hierauf 

tommen 1« wlfiiun 10 ®r. Zitronat baju unb wirb 
Weinbeeren unD ^ m ^ am wtab bie «Waffe in eine (SiS- 
roieber gefroten- ^ 2ö ^ etuo n g Q ^anien- Sreme 
«Pubbmgft": 1 " flj ' in g udet/ etwas apritofenmarmetäbe 
tommen eim9 c . bw sp u bbing, wenn er angegriffen wirb, 
inätoifcfcen, '°',« e ftt, unb fo fährt man abwedjSlungSweife 
raormortett a" ' oi;m ' BoU ^ toeldje gut ausgefüllt unb ju, 
fort, fei« bie i5 ^ ^ ^ tie ^enben S)edet in gefaljenem Sis 
gebeert/ w» b n0 d) gttnjli^ gefroren wirb. — SMe gorm 
einge9 ta6en «t«tid)ten mit talttm Slßaffer abgewafdjeu, in 
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fjei&eä SBaffet (in meinem man bie £anb leiben fann) ein- 
getautf)t; geftürgt unb auf einer Seruiette angericfjtet. - 
StmaS gefdjlagener @d;(ogral)m wirb gejuefert unb ber 3tc|t 
SWaroSquino barunter gerührt unb in einer ©auciere jum 
Sßubbing beigegeben. 

28. Grcme b'Orlean». 

Sebatf: 1 fiiter Siabm, "/« Slängeldjen SjaniQe, 210 ©r. Suder, 
2 ©läSd)e>i Sioniae.£iqueur, 8 ©ifleI6, 70 @r. fcauiett. 
ßiaje, 70 ©r. SBcin6eeren, 70 ©r Softnen, 70 ©r. 
SBiefuit, 70 ©r. SHimbelmafroiien. 

1 fiiter Wild) ioirb mit bem SJiertel-etängeläjen ffianiUe 

unb ben 210 ©r. ßuder gut aus* unb bis ju s /* Eiter 

eingefod)t, bie acfjt Sigelb mit einem Sremebefen barunter 

gefdjlagen unb bnrd) ein Sud} gemuuben unb fall gefteQt 

5Die 70 ©r. aufgelöfte unb bis ju fed)S Seffern eingelöste 

$aufen6Iafe wirb barunter geniert nebft bem fiigueur. - 

9cad) bem Sänften toirb eine gorm mit SRonbelöl aüSg* 

ftrid)en unb in Si§ eingegraben. — ©er ©oben ber gorm 

Wirb mit ben.9fofinen ausgelegt, meldje mit etwas Surfer 

unb SEBaffer gefodjt unb wieber obgetrodnet inorben finb 

bann wirb etwas non ber Sreme barnn gegoffen unb fuljen 

gelaffen; weiter« fommt bann eilte finge SDfanbelmafronen 

unb Sitronat, meldje roieber mit Sreme iibergoffen werben 

unb nadjbcm bicä ebenfalls gefugt/ eine finge iöiehtit unb 

Wofinen, unb fo wirb fortgefahren, bi§ bie gönn ooH ift. 

— Sin ©djtagraljm mit etwas SaniHejudcr unb fiiqueur 

mirb af8 ©auce bei-, unb wenn bie gorm in ber ÜWitte 

einen Sniiuber t)at, nudj in bie SDcitte beö Sßubbingä gegeben. 

29. 3)ombt (Grctne). 

1 fiiter feljr guter ©djlograljni wirb in einer ©djüffel 
über in einem ffeffcf i» ©djnee gefdjlagen. SBorljer werben 
14 ©tiirf SUtonbelmafroncn in Heine oiererfige ©türfdjen ge- 
frfjmtten, mit einem ©JäSrfjen aWnraSquino angefeuchtet 
hierauf 130 ©r. feiner {Juder unb bie" ÜJ^ßcnen unror h«, 
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Sofnnfdjnee gerübrt. gwei ^bing ormen, ft 

Miefen, mit falte« SSaffer ausgebt, Der ^mg™ 

eingebt, |* mit bem ©edel gefd)lof <« « « en «l 
«V meld,* mit 4 «b. 12 

ift, ganj eingegraben, baß man «on ber mQn 

Mc gorm t,erau8, trodnet fr gut «M^* taud)te8 , 
} u beiHSBaflet ober legt ein » ^ ^"LLm un b 
au^ebrüdteSSud, barauf, fthtf f» auf eme ©djuffel, 
garniert fie mit ©d)aumf)äuftf)en. 

30. (S^attottc Me. 

einer Stange *an,üe f em« den Sume ^ ^ 

falten. 26 ®r. W^^SJ unter einen -öuer 
Saffec anf unb mengt neb\t obifl«» ^ gom 
@d)tagrabm, weisen man H bre ^a^e ein- 

roirb mit feinem Statib do gut ^ ^ ^ 
gefüüt unb ins St« sejettt. « unb w ^ 

öl. «"n" ' ba a bcr giot)m nur 

58or aüenr ift »>«? tt ^A fd,meden unb & bid 

einen ©ag alt ^'^^ b«iV« ^ £ 
abgenommen »«^ eiwe ©tunbe t.«bet on emen tut,ten Ort 
mau gut, bn^etteti ewe© bK ^ be f to fdjnefler 

S fefter Ol» « ?„ einem meffingenen SlcfSel ober 

nn einem t&tf eu ^. fUt eme8 Dralitbefen« immer nad) einer 
efnet ^^jltfe» er ganj fteif gemorben ift unb jdjlägi 
Leite i«io«*9 c J^ ott - v aejudet barunter. Sann bann fo ge 
ad) ® e ^ d) ober jum Einfüllen oon Xorten unb SBinb 

5g: zs» — 



Säge M$m. 



8ebarf: 12 flpfet, 2 ©itronen, 210 @r. 3ucfer, 70 @r. Raufen. 
Steife, '/i Eiter roeifeer SBeht. 

SKait ne^me jtoölf {Retnette, ober gafoille-fipffl, fcfjneibe 
fie in adjt SSTeire, jebodj ofjne fie objttfdjäreit, fdjiieibe ba» 
ÄertiljauS OerauS itnb gebe einen Siter frifdjeä SBaffer, beit 
©aft Bon $Wei ©trotten, '/» Siter weißen Söeitt uttb 210 ©r. 
Surfer baran unb [äffe bie Styfef barin feljr Iangfam fodjeti, 
bis fie weidj fittb, ber ©oft barau barf aber nidjt trübe 
werben, wa8 babuvd) Bereitet werben fattn, wenn matt iljit 
Don Seit ju Seit fleißig abfcfjaumt. — Stuf einen untgefefjrten 
^öljernen ©tufjl Wirb an bie Bier güße ein SEttcfj mit ©inb- 
faben aufgefpannt, ein ®efäß untergeftellt, bie Stpfel barauf 
gegoffen itnb ber ©oft burdj baS lud) tropfen gelaffen. — 
Sluf einen Siter biefeS SfyfefgereeS nefyne man 70 ®r. Saufen- 
blafe unb gebe fte gut eingefodjf barunter unb fülle fie iu 
rine in eingegrabene ©efeeform. Stfadjbem bie ®elee 
l«fu(jt, wirb fte in warmes äöaffer getaudjt, bie gornt 
ibgetrorfnet unb auf eine platte geflutt. — 2)j e f e Äpfelftilj 
inn aua) in Streifen gegeben Werben, inbein mau bie 
»ärfte ber ©ufje rot färbt unb nac$ jebcSmarigem Suhek' 
(ffftl jebe« Streifen« in bie gorm gießt. — «tu^ fönnen 
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?(pfelfd)nitten, woBon man bie öälfte mit eitronenjaft unb 
Suder, bie anbere mit Sodjenitle-garbe tot färbt, tn bie 
Sulje eingelegt werben. 

2. ^un^=®ut5C. 

Stbatf: 280 ©r. Sud«, 17 ®r. M«. 70 fx. § fl .f " 61a ' e < 
2 Oran fl en. 1 Eircone, '/. 2«tet »«6« SBem. 
280 ®r. ßuder fodje man mit V* Siter SBaffer ju 
einem ©örap, föfltte ü)n über bie fein abgemalte ©dmle 
jraeier Drangen lauwarm unb taffe bem Suder ben ©e- 
fd)mad eine ©tunbe lang annehmen; ferner wirb >/* Siter 
weißer SBein aufgelöst, ber Saft Don jwei Drangen unb 
einer Sitrone filtriert baju gegeben; */* Siter fd)watäer Ztyt, 
Vs Siter «raf ober ftum (je nad) «elieben aud) met)r), 
70 ®r. aufgelöfte öaufenbla^e, wirb alles W bem Sud« 
gegeben unb mit betreiben burd) eine ©etmette gewmtben 
in eine ©Urform gegoren unb wie bie Box^erger^enben ge^uljt. 

3. (£Ijo?olafce=<Sulse. 

S eb at f : 280 ®r. S<mHWS$oloWb«» 70 ©r. fcouienblaft, UO ©t. 

280 ®r. ©Dotolabe todje man mit 140 ®r. Suder unb 
'/* Siter SBaffer fo lange, bis n btejelbe gut aufgetoft b^t. 
i e^u Win man bie &f,ototabe bttrd, etn ^ud, gebe 70 ®r. 
Senblafe, bie gut aufgelöft wovbeu t,t barunter, Berruf,re 
K a , t mit bet Stjofotabe unb gebe fte tu eine Sora 
Jim ©ulsen ««* «erfaßte bamit wie bei ;ben Bort,ergerjenbeu. 

4 Sftftc ©ul&e »on totem SBctn. 

v t* 280 Surfet, 24 ®t. S&aufenblofe , •/« S«et Slotmein 
»ebart- (5e uvgunbet). 

9«o ® x - 3 uder wett>en mit eincm Siter ® a ff cr 
*•• ,t P rt «nb Seife burd) ein nafleS 2ud) gegoffen, ebenfo 
S ßouienMaje mit einem 1 U Siter SBaffer au8ge!od)t, 
2 f .„„j ttav ift, bann ebenfalls burd) ein lud) gegoffen, 
W * V, ein eiqcues ®efäß. 3ft beib'eS lauwarm, fo gibt 

ieb ° in «i« £ M 1 reinc ®* ft « d ein Sit« fRotmein 
man 
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(93urgunber), rü^rt Don bem geläuterten Sutfer, bis er füß 
ift, bann ben Saft einer Sirrone rjinein. 3 ute ^ oerätjrt 
man mit bem ^iicfer unb bem SBein bie aufgelöfte Raufen- 
bfafe, fiiat e8 in eine ©Urform unb fiellt eS über STCadjt 
auf I£i8. Sei SBeinfnljen fjat man nid)t nötig, bie g-orm 
mit Öl auSjufireidjen. 

5. ©iifje ©«(je »on rncifjcnt SSctn. 

Sebarf: 2 Silronen, 85 ©r. £aufenMa[e, 280 ©r. Sud«, 
1 ©in>ei& 6 Söffet STrar, '/* roeiger SBein. 

3)ie Don jwei Gitronen fein abgefaulte ©erjafe roirb 

mit 35 ©r. §aufenblafe nnb einem V* Siter 2Baffer 6i« 

auf bie §ätfte eingefügt, bann gießt man eS burd) ein lud). 

280 ©r. guefer Werben mit einem '/» Siter SBaffer geläutert, 

ein ju ©cfjnee gefcfjlageneS (Siroeiß barauf gegeben, bnmit 

fid) alles Unreine jufammenjieljt, bann lägt man eS gut 

fodjen, nimmt baS ©weiß mit einem filbernen Söffet Ijermii« 

unb gießt ben fjeißen guefer bind) ein naffeS Zud). Sollte 

e8 noef) nidjt rein fein, fo gießt man eS nod) einmal burd) 

baS £ud). Sft ber gnder faft fair, fo mifdjt man bie reine 

£>aufenblafe, fed)S Süffel feinen Straf, V* Siter Weißen 25ein 

unb ben Saft öon einer Sitrone barunter, Derriiljrt atfcS 

gut, füllt eS in eine unauSgeftridjene gorm unb ffeHt biefe 

über SWatfjt auf ©iS ober in Mte§ SBaffer. 23or bem Stuf- 

tragen flößt man bie gorm fdjnefl in f)eißeS SBaffer unb 

ftürjt bie ©uf^e auf eine statte. SBirb bie g-orm buref) 

baS in« tjeiße SBaffer ©türmen nur ein menig %u fjeiß, fo 

gefjt jWal bie @u(je fef)r feidjt fjeraus, allein fie Derliert 

baburrf) an HnfeFjen. S)a3 SBaffer barf nid)t fjeißer fein, 

als baß man bie ^anb barin reiben form. 

6. <siif/e &d$€ von toeiftem SBcin auf anbete 9lrt 

»eharf: * aepu|jt< JffifBerffl&e, 2 Orangen, 2 Gifroiien, 280 @r 
Surfer, 3 ffiroeij, '/. Siter roei&er Sli e i n . 

SJicr forgfäfrig gepufefe ffälberfiiße merbrn Dom Änocfien 
befreit, aeroafd)en unb in einem ganj reinen ©efc^rrr mit 
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2 Siter SBaffer sunt $euet gefegt unb bis }n einem */« 2«*« 
eingelöst. 2Bäl)renb bem Stoßen fd)äumt man fie fef)r fleißig 
ab, gießt fte bann burd) ein Sud) unb läßt fie über 9iad)t 
fter,en. Sm anbern Sage nimmt man baS gett rem her- 
unter, gibt bie ©ulje in eine reine ßafferotle, nebft einer 
glafdje SBein, ber ©d)ale unb bem Saft Don jroei Orangen, 
roSomeransen) ober jwei (Zitronen unb 280 ®r. geläuterten 
3ucfer, läßt eS auf bem ^euer 5erfd)leid)en, gibt brei Siroeiß 
baju unb fdjlägt eS gut burd) einanber, bis eS anfängt }u 
fodjen. ©teilt es batm Dom geuer, beett einen irbenen 
3>ccfel Derfefjrt barauf, legt auf biefen glüfjenbe Sohlen, ba- 
mit ba§ Unreine fid) jufammenjiefjt. Sttad) einer SBiertelftunbe 
ipannt man ein Sud) an bie Dier güße eines umgefetjrten 
StubjleS, fteüt eine ©d)üffcl barunter unb läßt eS langfam 
burdjlaufen, inbem man einen ©upvenlöffel nad) bem anbern 
barauf gießt. Sollte bie ©utje nid)t W rem fem, fo muß 
man fie nodi einmal burd) baS Sud) gießen. SDann uflt 
man eine 5 orm bamit unb fteflt fte auf C* tum ©uljcm 
S)aS 93erfal)ren beim ©titr 5 c.t. tft unter 3Jr. 5, ©. 534 
bejdjriebcn. 

7. ei'tfjc Sülsen »ort Drangen. 

. v rt- R «älfeeriüfte, 1 Silet meife« ®« n . 2 Dtan 8 en 1 «• 
B^arf. « «jTOSelS. 2S0 ©t. 3"*»- 

r- *a Salberfüße W man mit 2 Siter SBaffer auf« 
~ %i B tan!U %b«, ms baS Sßaffer bis auf 
^fäiSeflit« einseht ift, fd)äumt fie fleißig ab, gießt 
emen »u«" ^ @ieb unb Iäfet fy, an einem füljlen 
ben Aöino attbflnn ^ )n bt man mit einem Söffet baS gett ' 
Orte Wi e " a6 c e ^ t ben Slälberfußftanb mit 1 Siter Weißen 
ganj re" 1 ^ t vm lXot \ Orangen unb einer Sitrone, 
23""' o u rfer auf Orangen abgerieben, nebft brei giroeiß 
2S0 ©r- ö ^ unb W p c8 unter 6c f täubigcm ^Rüfjren fodjen, 

aU ^ b - * baS Unreine jufammengejogen tjat. ÄlSbann gibt 
m * reines Xud) über einen §afen, gießt bie ©uüe 
man cin 



536 



6ü|e Culjen. 



langfam burd), gibt fie bann in bie gorm, fefct fie auf Ei«, 
bis fie beftanben ift. 33or bem Hnridjten ftöfet man bie 
gorm jc^nen in tjeifecS SBaffer unb ftfirjt fie auf eine flafl> 
«Platte. 

8. Stqucurfnljc. 

»ebarf: 35 ®r. fcaufenblafe, 280 ©r. Surfet, 1 SBffel »tat, 
5 fißffefliqueur (Söanitte, änifeite ober SDtataSqumo). 

hierbei wirb ganj basferbe »erfahren beobacrjtet, roie 

bei 9er. 5, ©. 534; anftatt bei fed)S Söffet Slrat nimmt 

man nur einen fiöffel Slraf unb fünf Söffet fiiqueur (Sanittc, 

Slnifette, SJcaraSquino) ober einen anbern beliebigen guten 

ßiqueur. 

9. #tmBcer=<Strt5e. 

»ebatf: 280 ©r. §imbeeren, 280 @r. Surfer, 52 ©r. Raufen, 
btafe, '/• Sites roei&er SBein, 1 foftige Gitrone. 

SRan mad)e einen &imbeerfaft, roie in 9?r. 23, ®. 526 
gejeigt ift, gebe 52 @r. aufgelöste unb gut eingefocfjte 
$aufenMafe baju nebft V» Siter aufgefodjten, roieber er. 
falteten 2Bein unb ben ©oft einer ©troite, rütjre alles gut 
burd) einanber unb fülle biefe ©ulje in eine in (Eis ein- 
gegrabene gorm unb laffe bie ®elee fuljen. — Seim 21"= 
rieten taud)e man bie gorm in tjeifjeS SBaffer, in roetdjent 
man bie $anb leiben fann, troifne fie oon außen gut mit 
einem Sud) ab unb frürje bie ©ulje auf eine Potte. - 
SSiH man ganje Himbeeren unter bie ©ulge geben, fo fuetje 
man bie jcfjönften aus, gieße nur gang wenig ©ulje in bie 
gönn, laffe fie fuljen, gebe bann einige §imbeeren Ijmem, 
etwas ©utje barüber, raffe fie abermals fufjen, unb fo fäbrt 
man fort, bis bie gorm ooU ift. 

10. §imf>eetful&t anbtet 2lrt. 

Bebarf: 2 Sit« reife ©inibeeren, 280 ©r. 3utfer, 35 ©r. 
©nufenMafe. 

2Kit biefer roirb ebenfo »erfahren, luie mit ber 3ot)aniiiS- 
fieerfulje (dir. 23, 6. 526). 
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Ii. SofaMirteet-Sultf. 

ba bie 3ob,amü3beeren etwas meb,r ©<# aeben. 
12. «ul*e ^ 



280 unb 11 £ «STSW 

gebrüht, abgemalt unb ganj fem mit Jta^m fl 1 r> 

Lb nad) V. Sit« JW« J ^ «aniüe 

geftofcen unb bann »^^^ » l- ^ 
©anje burd) ^ «^JÄtattne werben burd, 
fcaufenbla^e ober 105 ®t. aufee^te vs> föl 

ein &* aegoflen, unb auf®* *«* ©uljen 

ausgeftridjene gorm emge ulü u M ^ bQW toirb 
gefteüt. 3n eurer ©tunb e Jt * «J^odnet, mit bem 

fJaleid) * *** tflnn ^a« Wen. 

JTB. 3« TS bev «Mtanb genommen werben. 

Maie ober ©etattne f*? 1 tciu acM ten Stätberfufeen, 

roeldjc mar, ■ f$ el m einemjebt «mm @e «fee 

fo lanS* 0U V 11 Podien Sctjäumt man fie flei&ig ab, g.efet 
U Sßa^ei* bem ^ ^ ^ ^ fi6(t ^„^ an eiuem 

r te bann b » ua ' am an bctti £a S c nimmt man baä gett gern» 
fÜt)ten SD tt- im b läßt ben StiUbcrfnjiitanb ganj leidjt jet- 

tein ^ ctunt -n' e t W falt ' 9 ie ^ 1 num ^" QU bic 9efod,te 3)inn * 
tcfjtei*«" ' tl .^tt biefe fjut bamtt unb ffiHt fie (ogleicb, an bie 
bclirütd), 6l au ? ö eftt\d)ciK gotm, »otauj man fie auf« @i« 



58 



Süfie Sntjen. 



13. ©ctofirfctteä 231<inc=ntonger. 

8eborf:280 ©r. iü&e Wanbetn, 17 0c. bittere TOanbeln , 
©lange SaniOe, «/• 2«'« 35 ® r 5,au,en ' 

Maie. . 

mn mad,t Stauc-manger nad, 92r. 12, 6. 537, gießt 
bie ßälfte batbfingcrbicf auf eine große flache Statte unb 
läßt es feft futjen, bann fdjneibet mau eS mit einem Warfen 
Keffer ber Sänge nad, in fed,S gleiche Streifen, beSgteidjen 
über bie Ouer fedjSmat ganj gteid, oon emanbet, bannt eS 
oierecfige Sßürfel werben. Mimint aisbann ein 5Kcfier, I,ebt 
bamit eilten SBürfel aus unb fefet iljn auf eine flad)e wer- 
ecfiqe Statte; ebenfooiel als ein SSürfcl auSmad,t, laßt man 
leer ftctjen unb fätjrt fo fort, bis bie Statte »od ift Wun 
nimmt man bie anbere ßälfte Sfancmanger, üerntifdjt bie- 
felbe mit jwei £äfetd,en gute ei,ofolabe, füllt bie teeren 
SSürfet bamit ein, »oburd, bie gladje eines Bamenbret» 
bergefteOt wirb. SltSbann Iäfjt man eS fuljen. - Man 
faun aud, ftatt Sfjotolabe aufgelöfte Godjeuille ncl,men, eis 
werben bann bie gelber rot unb weife. 

14. OiotcS, frfjnjarscS unb tticißcö S5laitc*ntangcr. 

fflebarf: 140 @r. füfee SRanbctn, 17 0t. 6«'«« Wnnbeln, 
»/, Siter Slalim, '/. Stirnge SBaniDe, 1 fiofte : auf«* 
ttjle GotfcniUe, 2 Saferen 6$ofolabe, 42 ©r. Raufen- 
blafe. 

£a« nad, SRr. 12, @. 537 verfertigte SBtancmanger 
teilt mau in «ier gleite Seile, 6ef<reid,t eine ^orrn leidet 
mit SWanbelor, gießt eine Sage rociße« ©fanc-manger tanew 
unb läßt es füllen, bann rii&rt man unter bei, einen Seil 
ein Söffeldjen aufgelöfte *K*«f gieß t es m b,e gönn 
unb läßt es wieber fuljen; ben brüten *e,r toä )t man ofme 
" , mit j»ei £äfefd;en fein geriebener etjofotabe 

Ii r horunter fließt e§ bann abermal« auf bie g 0 rm unb 
tSt 'Z fuf^en. Sufett 9ie§r man wieber Weiße« JSlanc 
Ltger S U * auf <K* 3"". ©ul 4 e„. 3n eincr 



Stnnbe fann eS geftürjt werben. BaS ©erfahren be« 
©tiirjen« fietie unter 9Jr. 12, ©. 537. 



15. ©criUjrteS @tct=$fanc=manget. 

Sebatf: 10 (gier, 280 ©r. 3uder, 1 Gitrone, 35 ©r. ©etatine. 
gclm Sibotter werben mit 280 @r. geftoßenem 3utfer 
eine t)albe ©tunbe genital, bann wirb oon einer gangen 
Sitrone ber ©oft auSgebrürft, barangegeben unb bie ©cfjate 
fjineingerieben. 35 @r. ©etatine mit einem @la§ SBaffer 
bis gur ßälfte eingefodjt, lauwarm barunter genital, fowie 
oon jef)n ©weiß ber feftgefd,lagene ©cfjnee barunter gerüfjrt, 
ttmS jebod, fel,r fdjneß gejdjetjen muß, ba eS rafd) fuljt. 
Sine gremeform wirb mit frifdjem SBaffer auSgeftmlt, fein 
geftoßener ßuder taneingcftrait , bie SHaffe eingefüat, auf 
(Eis gefteat ober in gang frifdjes SBaffer. 9?ad) brei ©tunben 
ift eS feft, bann roirb c§ geftürjt unb mit ©djaumfonfett 
(9Jr. 68, ©. 507) garniert. 

16. (Befristet ülcis. 

Bebarf: 140 ©r. 3tei§, l U 2«'« ™w 3utfer, Dranaen. ob« 
6itronenld)ale, »rat. 
140 ©r febr guter SReiS (SJtaUänber ober Sarolinenreiä) 
mirb rein au§gefud,t, tjeiß unb bann tatt gewafdjen. hierauf 
läßt man ifjn mit 140 ©r. 3u*r, einem Siter weißen 
Kein unb >/4Siter 5!Saffer uebft einer Crangen- ober Sttronen. 
M«U Bei mäfticier ßifec jiemlid) roeid) bampfen; bie Korner 
f Ä, ^Tbfeibi «*« bo«»ei* fein, ©oüte ber ^ 
KÄnNo flUeman nod) SBein nadj. 8,.te 6 t tfiftrt 

hü S ^ in © a§ «ta! 0>eflcr nod, guten Siqueur) borunter, 
man nod, ein © brürft bm ^ 

£n ^« über ^ad,t auf Si8 ober in 

re ?l » «?!ffer «t«f ann wirb " auf einC ^ Iatte 

rS Seaiert unb ein beliebiger Srüdjtenfaft baju ge- 
unb @eiee " o 

geben. _ 
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1. akmaegefroreneS. 

»ebarf. 280 ©r. 3ucfer, 1 ©tan 9 e SBaniUe, 10 ©er, 1 Sit« 
Slatjm. 

280 ®r. Burfer werben mit einer ©fange 9SaiitDe, 
welche man serfäueibet, in 1 Siter fet»r guten SRabm ge- 
todit Betjn (Sibotter werben in einem §afen oerrütjrt unb 
ber fodjenbe 9tat)m unter beftäubigem 3tüt)ren baran ge- 
qoffcn; bann lä&t man e§ auf bem geuer ansiefjen, bt3 e* 
anfängt bicf ju werben, ftettt eS beifeite, läßt eS erfatten 
unb rüljrt eS fjier unb ba um, bamit eS feine §aut befontmt. 
3ft c§ falt, wirb eS burd) ein ©ieb in bie ©efrter&udjfc 
qeqoffeu unb oerfaljren wie ftetä, wenn man eine ©efriei- 
mafdiiue t)at, außerbem aber wirb bieSüdjfe in einen 3«*« 
(beffer ift ein fd)mater l)ol)er ©efricrfübel, welcher unten mit 
einem typten jum SBaffera&laffen »erfefjen ift), worin ge- 
ftoßeneS, gut gefaljene« ffirS fict) befiubet, gefteDt, gut Der- 
fcbloffen unb fo lauge gebrebr, M t tS bicf ift; f,ier unb ba 
muß man bie SSüdjfe öffne» unb ben 3n$aft mit einem 
fiaenen ßöffef von ben ©eitenwanben unb Dom ©oben to« 
mndien ieborfi babei febr Borstig fein, bannt fein 3 efaljene§ 
®i« in 'bie Waffe fällt. SBenn ti gefroren ift, fteüt man 
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bie SBüdjfe in fjei^eS SSaffer unb ftür*t e« au? eine platte 
ober ©laSfdjale. 

2. S8oitiUegcfrorcnc2 auf anbete %xt. 

»ebarf: 5 ®iet, '/, «3fr. (250) 0t. 3«*«» 1 lleine eta " 9e 
SaniUe, '/i 2« et Ä«^«- 
5®igelbfd)lägtman mit VtSßfb. (250 ®r.) geftoßenem 
Ruder fdjaumig, jerfdjneibet eine Heine ©tauge Bamtte unb 
toajt fie mit > Siter SRatjm, gießt biefeS bann an bie ®ier 
unb rüt)rt afleä auf Äofjlenfeuer ju einer biden Greme, 
laßt fie ia nid)t toäjen, ba fie fonft gerinnt. 3ft Je er- 
erfaltet, gibt man fie burd) einfcaarfieb in bie ©efrierbudrfe. 

3. Sknitleßcftoreueä einfadiftet 9ltt. 

iöebarf: 5 ©ier, l (, W>- (.250 ®r.) 3"*«. Stange SamUe, 
1 SUev SIH$. 

9»an rührt 5 ©ibotter mit >/« Sßfb. (250 ©r.) feinem 
Ruder redit fäaumig, gibt 1 Siter gute fflttttfj baran, eine 
tleiSe Itüde ^d,nitteue *auiüe unt . gießt 

fie tUcnb an bie (Sibotter unb ben ^uder läßt fie am 
je foeüeno cra We ereme bajm 

5e S"Je„ S f e bnrd) S«««fleb nnb mengt ben Reifen 
4. G^ofolabegeftonie». 

v * R MfeHhen «oloteM, •/. W>- (250. ® r > 8 utf «< 
SBebari: 8 If^Viüe, 1 SU« «a**. 12 ©er. 

SäfelcDen (ungefähr 62 ®t.) geriebene SaniHe- 

s inb ein l l» Sßfb. (250 ©r.) 3«der Werben mit 
cf,ofolabe m ^ . n e . nem fiUet SftQ ^ m gelo( ^ t; banu 

einem ® Iu mit etTOa8 aöaffer ober talte SDlildj tterrtifjrte ®i- 

an itoolt/ unb flU ^ bem g euet j 0 i ange gerügt, bis 

botter P/9 JU roer ben. hierauf fteüt man ei jum (Sr- 

eä inbem man e« fleißig umrührt, bamit e8 feine § QU t 

falten/ « übrigen wirb oerfa^ren, wie beim SßaniUe. 
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5. GljofoiabegefrorneS auf anbere 31 rt. 

S)rei lufeln Sfjofolabe, am tiefte» gute «aniaedjof olabe, 
fod)t man in »/■ Siter 2Kild), gie&t fie an brei ©gelb, weldje 
man mit etwas 2Baffer »erriibrt l;nt. 3ft eS erfaltet, gibt 
man ba§ ©anje burcf, ein ©ieb in bie ®efrterbud)fe unb 

©tunbeu ift baS ©efrorne fertig. 

6. £ljee=@cfn»rnc3. 

Bebarf: '/. Siter Slawin, 35 ®r. S&ee, '/« ¥fb. (375 ©r.) 
3ucfer, 16 ©ibotter. 
3n V» Siter fodjenb feigen 9iaf)m, werben 35 @r. £f)ee 
geworfen, gut jugebedt unb falt werben gelaffen. Unterbeffeit 
roerben »/* «ßfb. (375 ©r.) Suder, mit ben ©elben oon 16 
Eiern abgerührt, ber burcr)gefeit)te ffiagm nad) unb nad) baju 
getb.au unb auf bem geuer langfam b.ei§ gerührt, fotfien 
aber barf tt nidjt. Sann riitjrt man ei falt unb fußt eS 
in bie ©efrierbitd)fe. 

7. #afeIttufjgcfrontc8. 

Bebarf- % «fb- (125 ©r.) fcafetnufefeme, 1 Sit« 9tcU)m, 
Btb i' ©lange WniQe, (250 ©r.) S»te. 

»/# $fb. (125 ©r.) $afelnufjferne werben mit ein wenig 
9iaf,m in einem SRötfec ganj fein geftogen, in einem Siter 
ffiafam mit einem Stücken SSaniHe unb '/» $fb. (2o0 ©r.) 
geftofeeuem Suder geformt, bann burd) ein lud) gepre&t, 
roieber fod)enb gematfjt unb an jwöff Sibotter, weldje mit 
etwas falter 9Ri(c$ gut uerriifirt fütb, unter beftanbtgem 
Kfifiten gegoffen, worauf man e£ auf bem Reiter fo ränge 
rührt bis cS anfängt, birf ju werben. Sann wirb e8 burd) 
ein ©ieb in eine ©ctn'iffef flegoffe", f;ier unb ba umgerührt, 
bamit e£ feine bekamt. 3m übrigen ift baSjelbe 
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8. aNnfronengcfrorneS. 

Bebarf: •/* 2itw Balm», 7 ©ibotter, 200 ©i. 8««*«. 150 ©r. 
SDIafronen. 

•/« Siter fjtab,m werben mit 7 Sibottern unb 200 ©r. 
3uder ju einer bideu Sreme gefod)t, bann gibt mau 150 ©r. 
fein geftofeene, altgebadene ÜJcafronen baju. «ßaffiert alles 
burd)' ein §aarfieb in eine ^orjenattfajüfiel. 9cad)bem eS 
crfaltet ift, tommt es in bie ©efrierbüd)fe, etwa 3-4 ©tunben 
lang. SDcan braudjt 1 Silo Sßiet)|alj unb ©is wie gewofm- 
lid) «im ©efrornen. SStll man baS ©efrieren beidjleuuigen, 
mifdjt man bem Eis aufeer Sierjfaij 70 ®r. ©almiaf uub 
70 ®r. Salpeter bei. 

9. 5Hcficirubc=©cfwnc8. 

Bebarf: 6 ©igelb, '/» *B>- (250 9s.) 8ud« { '/• 2»« m«*. 

'/, etanße Banille, 1 ©laä Slrat, '/. 2i er ©dtfag. 
rahm, SBeinbeeren, Gitronat, unb Orangeat. 

6 Sigetb unb 250 ©t. (*/« $P>-> S l ^er werben fdjatimig 

gerührt, »/• £iter 9Rild).mit einer Ratten Stange Siamfle 

gefocfjt unb tjeife unter beftänbigem ülubjeu baran gegeben. 

9cad) bem ©rtalten mijdjt man nad; belieben SBembeeren, 

tiein gefdjnitteneä Sitronat, Orangeat unb ein SSetnglaä 

Slra! baju, julefct l (« Siter ge^djtagenen ©djtagraljm unb 

gibt aüe§ in bie ®ejrierbüd)\e. 

10. Sl^clßc^otncS. 

m >,„,(■ 12 SWel. '/«?Pfb. (250 ©r.) gtftofeenet Ruder, V, Siter 
3ucter(nrup. 

12 ©tüd ^el)r feine Öpfel werben gejdj&lt, bie Seme 
„„«neitommen, in fr^djeä 5Baffer gelegt, bamit bie Spfel 
?f • üift bleiben, l)icranf gerieben unb mit >/i $fb. (250 ©r.) 
S «iuem Sudet, »/, Siter SBaffer, bem ©aft üon jwei 
iToneti, UN* 8 /* ( 375 ® r ) SurferfDrup oermengt 
l ,;„c' ©taube ftct)cn gelaffen unb im übrigen beljaubclt 
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11. @tb6cet=©cftornc8. 

«ebatf: 2 Sttet SBalberbbeeven, 1 *H>. (500 «r.) «utferTW. 
©aft oon 2 SUtonen. 
Rmei Älter SBalberbbeeren werben burd) ein feine« ®teb 
flffirt loiltt ba» Staffiere« letzter gebt, fann man 

V, Site" **« «f VKtJJS? 
mtat man 1 Sfb. (500 ®r.) falten aufgeloften 3u*rft)rup, 

:1a S öon iriei Lonen nnb etroa* f.1« 

,„b feifit aües nochmals burd). SMefet ©aft »üb mrt e mtt 

Lrfteiat ba§ Ouecffilber 20 ©rab, fo mu| nod) Jöo) « 
e„ Sn .erben, «reicht e* aber 20 (tob««, o * 
od) 3uder batan; biefeS gilt bet altem ®e frj«^ J«L~* 
ma „ bei Kabmgefrorneut mit ^\^ l J^t 
Eommt in bie ©efrierbüdjfe unb »erfahrt mau «t 
Kt. 1, ©. 540. §imbeergefrorne* bereitet man ebenfo. 

42 <grbkers©efrotne3 auf anbete 3Ctt. 

»ebarf: 1 »* V. «b- («0 *.) 3"««, 

1 ßiter frifefie SBalberbbeeren gie&t mau trat «/. fiter 

es roeniger bat, nod) Buder nach, 

13. ttyrifofengefwwe*. 

SS^^Ä*»^^ 1 " 1 - a)ann Iäutett 

Dom fieru befie^uno ^ ^ ^ ^ 

ma \ h i*£mt i*n ffriSifl «*- ®a« Hprifofenmarf rotrb 
pmnt, unb feöaumt W J "» . 
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wenig aefodjt, worauf mau e§ erlalten täfet nnb e» biet 
l 9 ba umrüV 3ft e § gan* fatt, ««* « * 
®efrierbüd)fe uub »erfährt bamit rote bet 9er. 1, fe. &*>• 

14. m»rifofengefromcS auf anbere 3ltt. 

stbatf. 20 etad %vm™, i W>- (so« <*•) 3«"«' 1 » 
ßmanjig reife SIprifofen roerbeu abgefeilt, öom Sern 
befrei? uub burd) ein ©ieb paffiert. W>- <«» ® ? 
©aubjttder wirb mit einem fitter SBaffer, unb beut ©a 
einer Cttrone aufgetöft, bann nod, V. ; Stte . »ajer ante 
ba § 2Hatf gerügt, nicht gefocht, fogtetd) tu 
büchfe gegeben unb im übrigen »erfahren rote bet Sit I, 
©. 540. 

15. Stytifofenfteftorne». 

(Rleineä Duantum). 

Bebatf: 2 W>. d ««<» «P«^"» ^ (25 ° ^ 
2 SBfb. (1 Jtito) reife SIprifofen entfernt man unb toerjt fte 

mit bet W 10 ***** in etWa8 

bann burd? ein §aarfieb, unb oermeugt bte totelabe mtt 

>/, Vb. (250 9t ) feinem findet unb füllt fte tu bte ©efrter- 

büchfe. 

16. Otansenßeftotne». 

©ie ©chale ton 2 Drangen, ganj büun gefchätt, roirb 
in i, ßiter getontem Söaffer mit «U#. U»*0 8«** 
To ÄuVeöt. Mb« dl ertaüet unrb b« ©aft 
«nn 4 Oranqen uub 1 Zitrone batan gegeben. 8«^ »« 
©Lee Z 2 ®iroeifs barunter fleljobeu uub m bte Oefrter- 
SSe aefüttt &™ »tutorange unter ben Drangen, gtbt 
eine feb,r febbne ^atbe. 

17. So^anmSbeetfteftorne^ 
< 1 1 Pitct Sottanni8beeten roetben ierbrüdt uub in eine 

^ A ,U witet, baju tommt ber ©aft öon 'I, W- (250 ©r.) 

©Är "* 2 iter 9Ba "" Unb 1 * fb> (5 °° ® r ) ® tau6 ' 
juetet. M 
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18. (SittonengeftotneS. 

(Seljr einiatfj.) 
(125 ®r.) flute W man in ^ ^ 

5 ©tunbe fielen unb giefet eS burd) ein ©aatfieb tn bie 
®efrierbüd)fe. 

19. GtttonengeftotneS auf anbete 2ltt. 

«Phatf- 1 m (500 ©v.) Sucter, 8 ©ttonen. 

TÄ- (500 ®,) Sucfer n,irb mit einem * ** 
Baff« geläutert bis er fpinnt. Ben flute ™ bt ™" 
Ä an ber @d,ale »on 3 ©tronen ab, g.bt ben Saft 

n ad, Zitronen bamnter, W eS f jtlTmS 
unb S es nad, bem galten in bie ©efnerbücbje, »obe, 
man »erfährt wie bei Rt. 1 # 6. 540. 

20. GittonengeftotneS auf anbete »rt 

jeigt fie giefct man SBaffer bau.. 

21. 9ßfitfid>©eftotne8 

alle grüßte gleich füfe ftnb. 

22. SSci^efmnt». 

, «,m »Baff r unb aiBt e« »> bie ©efrterbueöfe. 
,0lte l? a £«„ «A« »» ebenfo »erfahren. 
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23. 2;utti-5rBttt=©eftotneS. 

fciefeS wirb auS SBanitte. (Kr. 1, ©• 540) o ber 
(Sitronen.®* (9fr. 19, ©. 546) bereitet. ?Dion Reibet 
mebrere eingemachte griicf)te, am betten «nana« ober aud) 
nur Sitronat, in Heine 23ürfel unb mengt fte unter baS 
©efrome, wenn es bereits tjatb gefroren tft unb laßt )ie 
mitgefrieren. 

24. ©eftotnet Saffeef^auin. 

SJebarf: *A Sitet eftlagcaftm, '/« Sajf«e, ätaniUejuder, 
1 Safle »oll §ol)lt)ippen. 
V« Siter guter ©djlagrabm wirb ju ©djnee geflogen, 
Vi ftaReetaffe fet>r fladen Kaffees, foroie »aniOe, fludet 
unb ein Setler öott oon oben genannten, in ©tuäcjen jer- 
brodienen öot)tf)ippen barunter gemengt. S)ie aWafle wirb 
in eine mit gut fdiüefeenbem ®edel «erzene gorin gefüllt, 
unb 3 ©tunben tn ein gefallenes <Si8 gegraben. S)ann ge- 
ftürjt mit $ob.tytM>en W %a W 8«8 Aen - 
25. 9Jtanbel*®i8. 
ÜJcan «ebe 3-4 tjanböoü 5Dianbetn ab unb ftofee fie 
fein taf e ie in V S«« frifcfjer ungetodtfer 2Rild) auf. 

rammeÄÄ ilSnS Ä <mftod,en unb fülle e* 
gänstid) erteiltet in bie ©efnerbudjfe. 

26. ©efiorne» oljne Sölafdjine. 
«*« piner «ubbinajorm ober ©inmadjgtaS mit Strauben* 
c*f«6 fnnn man iebeS beliebige ©efrorene madjen. 
Det 't U V?H 6 — 8 *fb. (3-4 Silo) ober »/i Stange 
OmtftS whb tiein jerfdjlageu, . 1 V* $fb- (750 @r) 6ah 
Ä V?'i/ Wtet 523affer genufdjt tn einem mebr f)ob,en als 
m,t - i V * «Sni ba*n bie (SiSftüddjen. 3ft SlüeS gut mit 
breiten »AT'' gemixt, wirb bie ^ubbingform mit ber 
bem ©oisro«» 3 @eite 541 ( flUt in bag gi3 eingegraben. 

CTl^nilC. I" . V Li.Vvnd^ti Xn%i** MlU ■■■■ - - - . 



9^ a I' e ' „öt bin- «nb tjerbretieu, bann mit einem neuen $od> 
Sin'f?"» ©efrorne an ben SBänben abftedjen, unb babei 
löffel oa bQ ^ tein (Sisvoaffer tjineinfommt. 3n l /i ©tunbe 
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1 Himbeeren. 

2>rei SBiertelpfunb (375 ®r.) geftoßener ßu*r imb 
ein $funb (500 ©r.) reife, rote Himbeeren werben in einer 
Söceffingpfamte fo lange bei feljr mäßigem geuer geforfjt, 
bi§, wenn man einen Stopfen auf einen Söller fallen faßt, 
biefer. befielt. Wem rüfirt fie fleißig mit einem filbenien 
Söffet auf, um baS anbrennen ju bereiten unb fdjäumt fie 
forgfältig ab. KBbann gießt man fie in eine ©djüffel; 
finb fie etwas erfalter, füllt man fie in ein ©las, bamit 
fid) eine biefe §aut bilbe; finb fie ganj fatt, fo nimmt man 
ein runbeS weiße«, in «Spiritus eingetauchtes Rapier, genau 
in ber ©röße beS ©lafeS, legt es auf bie grüdjte ober be- 
ftreut fie oben mit gang fein geftoßenem ßuefer unb legt 
bann baS Rapier barauf, wonad} man fie mit Rapier*) 
ober Slafe gut jubinbet unb an einem fühlen Orte auf- 
bewahrt. 

NB. SBei alten eingemachten grürtjtcn muß hier unb ba 
nachgefeheu toerben; fottte fid) oben ©djimmel geigen, fo muß 
ba« unreine «ßapicr Dorjidjtig herunter genommen merben, aud) 
bie fajimmriajen grüdjte entfernt man mit einem fil6ernen 

•) Rum 8erfa)Iie6en son ®efä§en mit (ingefottenen grüßten 
u. bgl. bebient man fi* mit Sorteil beS fogenannttn SJfrgamenljjapier*. 
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füffel ganj rein; bann roerben bie grücfjte ober ber ©aft 
norrj einmal aufgefodjt, Iauioarm in bas baju beftimmte ge« 
reinigte ©efaß eingefüllt, ein frifdjeS, in ©pirituS ober Straf 
getränfteS Rapier barauf gelegt unb roieber gut jugebunben. 

2. Soljanma&eeren. 

S)rei SBiertelpfunb (375 ®r.) Surfet wirb mit einet 
D&ertaffe SBaffer geläutert, bis er fpinnt; bann nimmt man 
ein $fnnb (500 ©r.) reife, große, abgejupfte SobanniSbeeren 
unb fod)t biefetben ad)t «Minuten in bem 3uäer. ©d&äumt 
fie fleißig ab unb faßt fie mit einem Schaumlöffel in eine 
Sdjüffel berauS, läßt ben ©aft nodj ganj bief einfod)en, 
gießt ifnt bann an bie SBeeren, läßt biefelben auS!iU)ten, 
füüt fie in ein ®la§ unb läßt fte jmet S:age nid)t jugebunben 
fteljen, ftreut etwas fein geftoßenen guefer barauf unb legt 
ein in ©pirituS getaucf)te§ Rapier ofcen barauf, binbet fie 
gut ju unb ftettt fie an einen fügten Ort. 

3. (Srbueeren. 

S)rei SSiertelpfunb (375 ©r.) geftoßener Surfet wirb 
mit etwas SSaffer sunt gaben fldodjt unb ein Sßfunb (500 ©r.) 
ftijcfje, reife (Erbbeeren barin aufgefodjt. S)ann gießt man 
fie in eine ©djüffet, läßt fie über 9cad)t fteljen, gießt bie 
®rbbeeren ben anbern Sag auf ein ©ieb, fod)t ben ©aft 
roieber »um gaben, gibt bie ©rbbeeren t)tnein, läßt fie ein- 
mal auffoetjen, fd)äumt fie fleißig ab unb füllt fie lauwarm 
in ein ©laä' wonad) man mit ifmen toerfäfjrt, wie mit ben 
Himbeeren 9tr. h ©- 5«. 

4. SBctdifeln. 

@tn 9ßf»»nb t 500 ® r ) rei * e a »«flefteinte 28eitf)fe(n Werben 
hret 93iertelpf""b (375 ©r.) jum gaben gefodjten gurtet 
™ «ßiettetftunbc gefodjt, gut abgefdjäumt, bie 3Beid)feln 
.! C inem ©djaumtöftel herausgenommen, ber ©aft nod) 
einfl el0 * t ' Qt8bQn " an bie mi *™ Segoffen unb lau- 
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warm eingefüllt. 9?ach jwei Sagen merben fte oben mit 
feingefto&enem Butler beftreut unb ein in Spiritus getauchtes 
Rapier barauf gelegt, bann gut jugebuubcu unb an einen 
füllen Ort geftetlt. 

5. SBeiajfeltt auf anbcre 9lrt. 

1 ff?funb (500 ®r.) fdjr fcfjöne anSgefernte SBeidjfefn 
werben mit gutem SBeiueffig übergoffen unb 24 ©runben 
lang boriu gelaffen. Sann fluttet man fie auf ein ©ieb 
unb nad) 12 ©tunben füllt man fie mit 1 $funb (500 @r.) 
©taubäiider in ein ©faS, binbet felbeS gut ju unb $ebt eS auf. 
9cad) einigen lagen werben fie fid) flären. (STuSgeäcidjnet.) 

6. tirfdjen. 

Drei SBiertefpfuub (375 ®r.) £uder merben geläutert, 
ein $funb (500 ®r.) auSgefteinte, fdjroarje ftirfcfjeu eine 
«öiertelftnnbe barin gefönt, |i« unb ba umgerührt unb gut 
abgefdjäumt, bann bie Äirfdjen mit einem ©djaumlöffel m 
eine ©djüffel herausgenommen, ber Saft, nodi gut ein- 
gelocht, bariiber gegoffen unb »erfahren, mie mitben S3eid)felu 
«Rr. 4, ®. 549. 

7. ättjctfdjgen. 

werben ebenfalls auSgefteint, inbem man mit einem fpi&igen 
£öljd)eu ober geberfiel ben Sern l)iiiauSftöfjt; im übrigen 
wirb »erfahren, wie mit ben STßeidjfeln Kr. 4, ©. 549. 

8. Styrifofcn. 

©n iJSfunb (500 ®r.) halbreife Slprifofen merben ab- 
qefdiält unb auSgefteint, halbiert, fogleid; in frifd)eS Sßaffer 
qemorfen, alSbann auf einen Surtf;fcf)[ag gegoffen, mit einem 
Suche gut abgerrorfnet, in einen fteincrncn tiefen #afen 
aleidimäßig eingefajlichtct, ein $funb (500 ®r.) birl ge- 
täuterter 3urfer roirb f)'''& bariiber gegoffen unb über Kacfjt 
an einen füf)len Ort gefleflt. Sen anbern Sag werben 
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8ucfer unb Slprifofen in einer meffingenen Sßfnnne nur ein- 
mal aufgefocht. Sann fybt man bie Slprifofen mit einem 
filbernen Söffe! forgfältig auf ein ©ieb heraus, focht ben 
jurütfgebliebenen, fowie nod) ablaufeuben ©aft ber Slprifofen 
recht bid ein, legt bie Slprifofen in einen fteinernen §afen 
ober in ein ®!aS, gießt ben ©aft t)ei& baran, läßt fie jwei 
Jage ftet)en, beftreut fie oben mit feinem ^uder, legt ein 
in ©pirituS getaud)teS ißapier barauf, binbet fie gut ju 
unb ftetlt fie an einen fühlen Ort. 

9. Spftrftdje. 

1 «ßfb. (500 ®r.) nid)t su reife ^firfidje werben ab- 
a.efdjäft, halbiert unb auSgefteint, in einen §afen ober eine 
Schüffei gelegt, 8 l 4 ^fb. (375 ®r.) bid geläuterter Suder 
barüber gegoren, über 9lad)t an einen fühlen Ort gefteHt, 
ben anbern Sag in einer meffingenen Pfanne nur einmal 
aufgefocht, bie Sßfirfidje mit einem filbernen Söffet heraus- 
gehoben, ber ©aft bid eingefocfjt, heiß barau gegoffen unb 
im übrigen »erfahren, wie bei ben Slprifofen 9h. 8, @. 550. 

NB. "Me feinen Qbftgattungcn batj man mit bem Qucter 
nur fetjr roenig locfjcn, ba fie fonft an Slnfeljen »etUettn. 

10. 9teine=(£laubcn. 

9iid)t ju reife Keine-Slauben merben oon ben ©tielen 
befreit unb jebe mit einer ®nbet bis auf ben Sern geftupft. 
3)ann legt man fie in talteS SBaffer, fejjt fie jum geuer 

mb läßt f ie f° ' an9e au ' ber ^ e ^ tet)en ' biS ba§ aßa ^ er 
\ . fi aClD orben, nimmt fie bann »om geuer unb läßt fie 

-tJr 9iact)t in biefem SBaffer ftefjen. Slm anbern Sage 

Z itert man auf 1 W- (500 ®*-> SReine-Slauben •/* $fb. 

«75 ®rO 3 ucfet mit etroaa 2Ba ^ et ' bi§ ber?d6e W Sumt / 
dnet bie gteine-Stauben mit einem Suche gut ab, legt 

r ° in e« nen neuen f teinenten ^ a ^ en ' 9ie ^ be " ^ llder barüber, 
r6t fie lieber eine SRaiijt barin ftefjen, focht fie ben anbern 

S 8 « ur einm01 mi * 8Ut!er f " mh " nem 
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(bernen Söffet betjutfam in ein ®laS, fodjt ben ©oft bid 
n unb giefit if»n lauwarm barübet. SaS ®la8 muß eben. 
lUS gut üerfdjtoffen fein. 

11. ©tadjelbeeren. 

1 $fb. (500 ®r.) halbreife große ©tadjetbeeren werben 
on S3u|en unb Stielen befreit, mit f altem Soffer jutn 
Jeuer gefegt unb fo lange auf ber £ifee gelaffen, Bis baS 
Baffer fjeifj geworben ift; bann fefet man fie com geuer 
mb läßt fie über 9cad)t in bem SBaffer fteb>n. SIm anbern 
taae werben fie mit einem ©djaumlöffel herausgenommen, 
ibgetrotfnet unb in eine ©djüffel gelegt. B U $fb. (375 ®r.) 
}uder läutert man, gießt benfelben über bie ©tadjetbeeren 
mb läßt fie wieber über 9iad)t fte|en. S>en bntten Sag 
odit man fie in bem 8uder einmal auf, faßt bie ©tadjel- 
,eeren mit einem filbernen Söffet in ein ®taS fjerauS, fod» 
>en ©aft nod) bid ein unb gießt Um tauroarm baruber, 
vorauf man fie jwei Sage fielen läßt. Sann ftreut man 
einen Suder barauf, legt ein in ©pirituS getränfteS Rapier 
jarüber, binbet fie gut ä u unb bewahrt fie an e.nem ful)len 
Drte auf. 

12. SWirabctteit. 

Man läutert >U W- (375 ©r.) Suder, fod)t 1 <ßfb. 
500 ®r.) nid)t ju reife Mirabellen einigemate bann auf, 
jdiäumt fie gut ab, nimmt bie Mirabellen mit einem fttbernen 
Sffet % lak legt fie in eine ©djüffet, W ben ©oft gut 
riJU«, unb gießt ibn über bie Nabelten. Sauwarm 
werben fie in ein ©las gefüllt, nad) jwei Sagen mit feinem 
3 uefer beftreut, ein in Spiritus getränfteS Jap,er barauf 
gegeben, gut augebunben unb an einem fut,len Orte auf. 
bewahrt. 

13. Diiüten. 

{Reife ftfjöne Ouitten werben abgefd)ält, in öier bis 
ed)S gleichmäßige ©djni&e geteilt, Born Sensau« befreit, 
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fogleid) in frifdjeS SBaffer gelegt, bamit fie ntdjt gelb werben, 
bann in fodjenbeS SBaffer geworfen, unb ein paarmal barin 
aufgefodjt, aisbann in einen ©urdjfddag jum Ablaufen ge> 
goffen. Stuf 1 SBfb. (500 ®r.) Ouitten nimmt man 1 SBfb. 
(500 ®r.) £uder, läutert biefen mit etwas ©ffigwaffer, worin 
bie Quitten gefod)t würben, bis er fpinnt, bann legt man 
bie Ouitten hinein unb läßt fie focfjen, bis fie jiemtid) meid), 
jebodj nidit aufgefprungen finb, bringt fie bann mit einem 
filbernen Söffet in eine @d)üffel, läßt ben ©aft nod) gang 
bid einfodjen, gießt benfelben über bie Ouitten unb fußt fie 
lauwarm in ein ®laS, worin man fie ntäjt gugebunben einen 
Sag fteljen läßt. ®i n in ©pirituS getränfteS SBapier wirb 
auf bie Ouitten gelegt, baS ®laS gut jugebunben unb an 
einem fügten Orte aufbewahrt. 

14. SBelfdje SKtiffe. 

Snbe Suni nimmt man tuelfdje, ausgeworfene SJtüffe, 
bie nod) feine tjarte ©d)ale tjaben, burd)ftid)t fie öfter mit 
einer langen 9label ober ®abel unb legt fie neun Sage in 
frifdjeS SBaffer, wetdjeS man täglid) erneuern muß. Sttsbann 
btandjiert man fie in fod)enbem SBaffer unb gibt fie in 
einen ©eifjer jum Stblaufen. — Man rennet auf 1 $fb 
(500 ®r.) «Rüffe 1 $fb. (500 ©r.) Suder, rä^t ben Suder 
mit etwas SBaffer fodjen, bis er fpinnt, fod)t bie 9cüffe 
bann f» Iana - e barin ' 6i§ f ie fö ro <«3 unb meid) finb. Sann 
legt man fie mit einem filbernen Söffet in ein ©los ober 
fteinernen £afen, *ott)t ben Suder nod) red)t bid ein, gießt 
ihn lauwarm über bie 9cüffe, binbet biefe nad) bem (Srfalten 
jU unb ftettt fie an einen füllen Ort. 

15. ©ajttiarjbeeten. 

mn läutert W . (250 ®r.) Suder mit einem 
1/8 ßiter guten äBeinefftg 9ibt j m W)öne rejfe 

beeren "VtoVV*" m * m Um *« «ne 

% unbe fc&en; gießt f te bann ^ in ^ 



554 



gn Surfet fmgemaijtt ftmtfjtt. 



fiafen, legt nad) bem ©rlatten ein in ©pirituS getaute« 
Rapier barauf, bittbet fte ju unb ftettt fie an einen füllen Ort. 

16. fßreifeetbeeren. 

4 ßiter qrofie, buntetrote ^reifjelbeeren werben rein ouS- 
gejudjt, gcroaWn «nb mit einem »h W- (™ 
g t ef 0 d )t/ iier «nb ba umgerührt unb 8 ut abgeräumt, 
bann in einen fteinernen «afen gefüllt unb nad, oouftanb.gem 
Hbfürden jugebunben. Eor bem ©ebraud) oermengt man 
fie mit geftofeenem Surfet nad) »elteben. 

17. Ü&crstttferte ©rrmgenfdjale. 

S)ie Orangenfdjalen werben h™ ima[ werunbswanstg 
©tuuben in frifdje* Baffer gelegt. 2>aS Baffer wirb tag .j, 
gewed)felt. «»bann W man anbere* Bart« tog 
»erben, gibt bie Orangenölen fttnein unb fodjt fte bann 
weid), febod) uid)t p weid), ba fxe fonft u)r f«° ^ *» 
fe!)en oerlieren. hierauf gießt man fte tu etnen ®^ J b 
sLfiWag unb läßt fie erfalten, worauf man ,ebe ©d)a e 
S rine« W «Btrorfuet. ©o ferner te ^^g 
?o oiel wirb Bucfer genommen, berfelbe mit etwa* Baffer 
ieläutert, bann «erben bie ©ajalen hineingelegt unb eine 
Siertelftunbe barin gefodjt. ©ierauf legt man bte ©djalcn 
mit einem fifbemen ßöffel auf eine Patte b,erau8, fteüt fte 
über STCacöt an einen raffen Ort, bamit ber Surfer trorfnet. 
«m anbern Tage gibt man fie in ein ©las, ftopfelt baSfelbf 
gut ju unb bewahrt fie an einem troefenen Orte auf. 

18. flombot tjon getrorfneten änjctfdjgen. 

3)te biirren Swetftfigeu werben in fjeifjem Baffer rein 
aewafdien, bann mit Baffer, Bein nad) Setieben, einem 
aintnttrinbdien unb ein wenig Gitronenfd)aIe «um ft-euer 
aefefet unb meid) gelodjt. SRan gie&t fie auf eine ftontpot> 
fd)ale ober raube ©rfjüffet, beftreut fte mit Surfer unb gibt 
fie fo w Sifdj. 
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L Quittenmarmelaben. 

SReife Quitten (93irnen unb tpfet) werben rein ge* 
wafcbeii, in fod)enbem Baffer meid) gejotten, bann aus bem 
Baffer gelegt unb nad) bem (Srtatten mit einem fdjarfen 
Keffer abgeföSlt, auf bem SReibeifen gerieben unb bnrd) 
ein ©icb paffiert. Sic Skalen ber Ouitten werben tn Baffer 
aefodit unb biefe§ Baffer junt Suderläutern oerWenbct, waS 
ihm eine frflöne rötüd)e gatbe gibt, «uf ein $funb (500 @r.) 
Wart rennet man ein *ßfunb (500 @r.) Suder. 3ft ber 

Ander mit einem V« siter Ouittcnwaffer gut geläutert, rüt)rt 
mau ba§ 9Jiarf f)inetn unb läfjt e8 todjen, big eä eine fdjöne 
«ovbe t)at; eS mufj babei ftcifjig umgerührt werben, ba e8 
f 6t teirfjt anbrennt. 3ft e§ fel)r biet eingefod)t, taudjt man 

fi liebige größere unb fteinere 93teä> ober Shtpferformen in 

i'i&ei Baffer, giefet bie ÜKarmetabe rjinein, täfet fie ertalten 
b ftürjt fie nu f mei fe e8 Rapier ober «Porjelianplatten. 

<£>te ÜJiannetabe wirb an einem fiifjten Orte aufbewahrt. 

2. Jpagcünttcnmnrmetabe. 

Sßatfjbem bie Hagebutten auägeternt unb red)t rein ge- 

^aW* ' inb ' m mm ?ie eini 9 e ^age im Detter fteben, 
^ ar n« fi' " eid > roetbe «i Wüttet man ein menig Baffer 
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ran unb läßt fte fodjen, inbem man fte fleißig umrührt; 
t b fie ganj weid), pariert man fte burd) ein Sieb". Stuf 
i Efunb (500 ®r.) Warf rennet man brei SBiertelpfunb 
75 ®r.) geftoßenen Qüdtv. 3«*r unb 3Karf läßt man 
tter fleißigem Umrühren bicf einlösen, bann füllt man fte 
: einen fteinernen ^afen, legt nad) bem GSrfalten ein in 
IpirituS geträlttteS Rapier barauf, binbet beti iJ 
lapier ober SBIafe jii unb fteHt if)n an etnen füllen Ort. 

3. ^agefiuttcmtmrmelabe auf anbcrc Sttt 

(Sin ffifunb (500 ©r.) ganj fein geflogener Ruder toirb 
tit einem Sßfunb (500 ©r.) paffterten £agebuttenmarf eine 
jtuttbe in einer ©djüffel gerübrt, bann in ein ©lag gefüllt, 
tit einem in ©pivituS getränften Rapiere bebedt, jugebunben 
nb an einem fielen Orte aufbewahrt. 

4. (grbueernwrmclabe. 

@d)öne reife SEBalberbbeeren werben burd) ein ©ieb 
affiert, aisbann mit 8«*r in eine meffingeue Pfanne ge- 
eben, gut ot-rrütjrt unb fo lauge gefodjt, ha eS bid rfl. 
[uf ein Efunb (500 ©r.) SR«! rennet man e.u $funb 
>00 ©r.) fein geftoßenen guda. Sann füllt man eS tn 
in ®la§ ober einen fteinernen Jpafeu, ftreut nad) bem 
frfalten Ruder barauf, belegt eS mit einem in ©pmtit« 
'eträuften Rapiere unb bewahrt eS gut jugebunben an einem 
iitjlen Orte auf. 

5. (Srbbeermatmetabe auf onbcrc 5lrt. 

1 «ft (500 ©r.) burd) ein fefcr feines ©ieb getriebene 
Srbbeeren werben mit 1 Sßfb. (500 ®r.) ©tauender 1 ©tunbe 
lerübrt, bann in ©läfer gefüllt unb gut jugemadjt. Saßt 
id) lange aufbewahren unb $at einen feljr feinen ®ejd)matf. 

6. gttierfdjgenntarmelabe. 

«Reife fd)öne 3»etfrf)gen werben auSgeftcint, mit einem 
Stütf 3uder gana meid) gefodjt (auf ein Sßfunb [600 ®r.] 
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Sroetfd)gen redjnet man ein fjalbeS s 4$funb [250 ®r.] 3uder), 
burd) einen Seiner paffiert unb bann nod) redjt bid ein- 
gelocht, hierauf wirb bie 9Jiarmelabe !alt in einen fteinernen 
§afen gefüllt, ein mit ©pirituS geträntteS Rapier barauf 
gelegt, gut jugebuuben unb an einem füllen Orte auf- 
bewahrt. 

7. 3tt»etfcf)gentmtrmelabe flU f nnbcrc 9lrt. 

S)ie R"^! 1 *) 0 . 6 » werben in fodjenbeS SBaffer gelegt, 
alSbann abgefdjält, toom Äeru befreit, mit einem ©tüd 
3urfer bid eingelocht unb babei fleißig umgerührt. SllSbann 
lauwarm in einen fteinernen §afen gefüllt, bann ebenfo 
»erfahren wie tiorfteljenb. 

8. 3tt>etftt)genntartnetabe flu f dritte 5trt. 

Steife große 3wetfd)gen werben auSgefteint, in einem 
irbenen Siegel unter fleißigem Umrühren bid eingefodjt. 
©ie müffen ein gang bideS, fdjwarjeS SDcuS bilben, waS 
erft nad) jwei- bis breitagelangem Sodjen erjielt wirb. 
(@S ift Ijier angenommen, baß bie SKarmelabe nur bann 
getod)t wirb, wenn ohnehin geiier in ber Südje unterhalten 
wirb, nämüd) beä äJtorgeiiS unb beS SlbenbS fe jWei bis 
brei ©tunben.) Sttsbann füllt man fie in einen fteinernen 
£opf, legt ein in ©pirituS getränfteS Rapier barauf unb 
bett»at)rt fte an einem füljlen Orte auf. SBet ®ebraud) 
nimmt man einige Söffet oon biefem 9JtuS tjerauS, gibt 
einen ßöffel Sßafjer baran unb einige ©tüddjen Ruder, 
fod)t biefeS einigemale auf, öerrüt)rt einen ßöffel 2Jcef|l mit 
e troa§ SBaffet, flibt biefeS Seiglein an ba§ SDcuS unb fodjt 
e s nod) ein wenig, unb bie Marmelabe ift fertig. 

9. CUiittengetee. 

ßroölf reife fdjöne Ouittenäpfel unb eben fo Diele Quitten- 
bit «cn w«J en r f " flewa^en, in oier Seile gefd)nitten, bom 
^ern^u« befreit, mit taltem 3Saffer m geuer gefefet, ^ 
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ge!od)t unb über Sttadjt im SEBaffer ftefjen gelaffen. Hm anbern 
Sage nimmt man bie fdjönften ©cfjnt^c IjerauS, fdjält fie 
fein ab unb legt fie eigens. Sie übrigen prefjt man mit 
bem SBaffer burd) ein Sud). SiefeS ift ber ©oft, woraus 
baS ©etee bereitet wirb. — Sie ßerne werben eigens in 
SGßafter gefönt, welches gleichfalls über SKadjt fteljen bleibt; 
biefe« Sffiaffer gehört jum Säntern beS 3uderS. Huf 1 $fb. 
(500 ®r.) gucfer rennet man einen »/« Siter ©oft. 1 Sßfb. 
(500 ®r.) 3ucfer wirb mit einem l U Siter Don biefem SSaffer 
geläutert. HlSbann wirb '/» Siter von bem Saft baran ge= 
goffen unb eine SBiertelftunbe gefönt, hierauf gibt man 
bie surüdgetegten ©djnifee hinein, nad) einer Shertelfiunbe 
nimmt man fie mit einem filbernen Söffet fjerauS, gibt in 
ben ©oft eine §anbbolI fein geftofjenen ßudec unb fodjt 
Ujn wieber eine SBiertelftunbe, gibt bie ©djui^e abermals 
rjinein unb läfct fie wieber eine SBiertelftunbe fodjen. SiefeS 
«Berfafjren wieberfjott man jum brittenmale. Sann nimmt 
man fie tjerauS unb läfjt ben ©aft fo lange foa>, bis er 
eine fdjöne rote garbe befommt unb fo buf ift, bafj wenn 
man einen Sropfen auf einen Setter f äffen lä|t, berfelbe 
fogteidj beftefjt. (Siegt ü> bann burd) ein ©teb m eine 
weifje ©djüffel unb füllt iljn nod) »arm mit einem ftlbernen 
Söffel in Heine ®eteegläfer, weldje man nidjt jugebunben ad)t 
läge an einem füllen Orte ftetjen läfjt. 5Wad) biefer Seit 
legt man auf febeS ®eteegtaS ein mit ©pirituS getränfteS 
«Bapier unb binbet fie mit einem Rapier ober einer 93lafe 
ju. - Sie Quittenfdjnifce werben nur beSfjalb mitgetodfjt, 
bamit baS ®elee eine fdjöne rote garbe berommt. Sie 
©d)nifce werben in ein ®la8 gefüllt, einige Söffel ®eI6e 
barüber gegeben, nad) jmei Sagen mit in ©pmtuS getranftem 
«Bapiere bebedt, jugebunben unb an einem füllen Drte auf- 
bewahrt. — SWan fann biefe ©djni&e jwei bis brei Satire 
aufbeben unb öermeubet fie meifienS «ur SBeraierung ber 
Sorten. 
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10. £imbeergel6e. 
Steife grofee Himbeeren prefjt man burd) ein Sud), 
läfjt ben ©oft jwei bis brei Sage im Steiler ftetjen, unb 
gießt itjn bann mit Surüdtaffung beS SafceS tjerunter. Huf 
1 Sßfb. (500 ©r.) ©aft red)net man 1 «ßfb. (500 ©r.)3uder, 
weldjen man mit einem 1 h Siter Sßaffer ganj bid läutert, 
ben ©aft Ijineingibt, benfelben fleifjig abfdjäumt unb fo 
lange fod)t, bis er ganj bid ift unb perlen macfjt. Sann 
füllt man es in Heine ©elöegläfer, Weldje man ad)t Sage 
an einem fü£)ten Orte fielen läfjt, legt alSbann ein in 
©pirituS getränfteS 5Bapier barauf, binbet eS gut ju uub 
bewahrt eS an einem füllen Orte auf. 

11. 3"ljfttti«8ljeerßetee. 

1 «Bfb. (500 ®r.) fein geflogener 3uder unb 1 <Bfb. 
(500 ®r.) rote SotjanniSbeeren Werben in einer meffingenen 
«ßfanne jetju SDcinuten anljaltenb gefodjt, hierbei fteifji'g ab- 
gefdjä'umt unb umgerührt. Sann läfjt man biefen ©aft 
burd) ein ©ieb in eine ©djüffel laufen, füllt ifjn nod) warm 
in ®läfer, binbet biefe nad) gäitglicrjeut ©rfalten mit 5Berga- 
nientpapier ober einer SBlafe gut ju unb fteHt fie an einen 
fügten Ort. 

12. %el 9 etee. 
Saju tann man febe beliebige ©orte Hpfel öevwenben, 
aud) oerfdjiebene ©orten öermijdjt biirfen eS fein. SJian 
fe|t bie Hpfel, Weldje nidjt abgefdjält, fonbern nur in ber 
glitte burcfjgefdjnitten, Dorn Kernhaus befreit werben, in 
einem iröenen Sieget ober Sopf jum geuer, gibt fo Diel 
Sßaffer baran, bafj eS über bie Hpfel iufammengeb,t unb 
läfjt fie f" 9Q«i jertodjen. SaS 2Baffer foü nid)t ganj 
eiitfodjen. ©a"" 9»öt man bie SDcaffe in eine, an ben »ier 
ceji^en eines umgeteb.rten ©tut)IeS angebunbene ©erbiette 
«eilt eine ©djüffel barunter unb läfjt eS über 9lad)t burd)' 
tropfen- ® m anbern Za W> «a^bem man nod) bie ©erDiette 
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auSgebrüdt f>at, wiegt man ben ©oft. 2Kan rennet auf 
1 «ßfb. (500 ®r.) Saft ein V« 'Sßfb. (250 @r.) Suder, 
alles iufammen in eine äKeffingpfanne unb lägt eS unter 
öfterem Umrüfjren, bamit eS fict) nicfjt anlegt, einige ©tunben 
tüchtig focfjen. Ser ©aft mufs eingefoctjt unb baburdj fo 
bicfftüffig gemalt werben, ba|, wenn man einen Sropfen 
auf einen Seiler fallen lägt, er fogteid) beftefjt. ©er ©aft 
wirb hierauf in eine ©cfjüffel gegoffen, unb nadjbem er lau- 
warm geworben, in ©eteegtäfer gefüllt, bie man über SKacfjt 
offen ftetjen tä&t. SeS anbent SagS binbet man bie ©läfer 
mit ^ergamentpapier feft 31t unb bemabrt fie an einem 
füllen Orte auf. SiefeS ©etee tjäft fictj 3af-re lang. 

13. SBrontbeetgelee. 

SDian preffe bie Seeren burd) einen ©eutel unb fod)e 
ben ©oft mit 3«crer, mooon man auf 500 ©t. (1 Jßfo.,) 
©aft 500 ©r. (1 $fb.) gucfer rennet, fodjt atteS H+- /t 
©tunbe, je nacf.bem man ftarfeS ober fcfjwadjeä Seuer Jat, 
fülle eS in ©läfer unb lege, wenn e2 erfaltet, ein in «um 
ober SIraf getränfteS wei|eS Rapier barauf efje man ba<5 
©etee jubinbet. 

14. ©tot^elbecrgclee. 

SOcan fodjt ein Siter unreife ©tadjelbeeren mit l l* 
Siter SBaffer weicf; unb lä&t ben «eft burcfj ein feine« Sieb 
ober Sudj taufen. Sann nimmt man auf 1 Siter ©aft 
1 Jülo (2 $fb.) 3uder, V« ©tange Saniße unb lägt btefe« 
jufammen V« ©tunbe fodjen. Sffiirb ber ©aft bicfer, fo ba& 
er ficf) nad) biefer Seit an ben firbernen Söffet, mit melcfjem 
man umrührt, anlegt, fo tft ba8 ©etee fertig unb wirb in 
«eine ©läfer gefüllt; e« tjat eine munberfdjöne rote ^arbe 
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t gtoetfdjgen tu $unft. 

Weife große gwetfcfjgen werben in Suuftgläfer gefüllt, 
oben ein ©fclöffet fein geflogener Suder barauf gegeben ober 
eine SDcefferfpifce ©atictotpuloer, herauf mit ^ergamentpapier 
redjt feft jugebunben. Sltsbann bebecft man ben ©oben eines 
«fernen fteffett mit einem alten Sud), ftellt bie ©täfer neben 
einanber fjinetn, bod) fo, bafc fie fid) nidjt berühren, waS 
man baburdj oerfjinbert, bafj mau «ßapier bajwifcfjen gibt, 
bann gießt man fo oiet talteS SEaffer baran, ba& t» ben 
§alS ber ©läfer erreicfjt. ©er Seffet wirb fobann 511m 
geuer gefegt unb bie Swetfdjgen 20 «Minuten gefodjt, bis 
b>r unb ba eine auffpringt, worauf man fie com geuer 
nimmt, mit einem Sudje jubedt unb in bem Söaffer eine 
SKacfjt ftefjen tä&t. '— Stm anbent Sage nimmt man bie 
©läfer f)erau§, trodnet biefelben mit einem Sud)e recfjt gut 
ob unb bewahrt fie an einem füllten trodenen Drt auf. 

2. SBeidjfeln in 2>unft, 

3. ©tfjtoaräueeren in 2)unft, 

4. aMirobcttcn in 2)unft, 

5. tirfdjen in $unft 

werben auf gleicfje äBeife bereitet, bie Äirfdjen muffen bil 
jur $ätfte beS ©lafeS ©aft geigen fjaben. 



Äo&bud). 



86 



t »inten in ©fftg. 

mn nimmt auf 2 ftilo (4 Sßfb.) gefeilte, vom Sern- 
fiaufe befreite Sirnen 500 @r. (1 «ßfb.) 3uder, 1 Siter 
SBeineffig unb etwa« ßimmtrinbe. Sie großen Svrnen 
werben in Bier Seite, bie «einen in jwei Seite jerfcfjnitteu. 
SRan legt fie fogleid) in (Sffig, bamit fie fdjön weife bleiben. 
Siefen (Sjfig oerwenbet man jebod) nicfjt mef)r baju. «JJfan 
läßt ben (Sffig mit bem £uder, einer ßimmtrinbe einen 
Gitronenföate unb einigen Keifen focfjen, legt bie »irnen 
binein, wenn fie weid) (bod) nidjt ju weid)) finb, nimmt 
man fie mit einem fitbernen Söffet fjerauS unb legt fie m 
ba§ ©taS, Cocfjt ben (Sffig nod) 10 9Kinuten unb gibt ujn 
erfaltet über bie Söhnen. «Man famt and) f)atb SRotwem, 
fjatb (Sffig nehmen. 

2. 23irucn in Genf. 

(gine gute ©orte, gleichmäßig große SBinteii, möfcfjt man, 
trorfnet fie gut ab unb fiebet fie ungefdjält im SBaffer meid;, 
worauf man fie erfatten läßt, hierauf fcfjlicfjtet man fie in 
einen «Steintopf ober ein ©la«, gibt basmifcfjen einige «Reifen, 
«Bimeiit, «Bfcfferföraer, einige Sorberblätter unb «JJceerrettig, 
in Heine Stiirfdjen gejefjuitten. SWan foajt guten SBeinejftg 
unb, wenn er erfaftet ift, rührt man raeißeS ober gelbe« 
©enfuic&l &inein. Sluf 1 Siter Sirnen nimmt man 50 M 
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60 ®r. ©enfmefjf, übergießt fie reieblid), binbet fie gut ju 
unb bematjrt fie an einem fütjlen Ort auf. 

3. Söetdjfeln ober Sirft^en in dffig. 

©uter SBeineffig mit foBiet 3ucfer, bis er febr füß ift, 
einer fleineu ßinuntrinbe unb einigen «Reifen wirb gut ge- 
fönt, wonaef) man ben (Sjfig auafühlen läßt. $8on großen 
fchöuen Söeidjfeln werben mit ber ©djere bie Stiele tjalb 
abgcfctjnitten, bie SBeichfeln in ein ©la8 gelegt unb ber 
(Sjfig falt barüber gegoffen, fo baß berfelbe bie 2Beid)feln 
Botlftänbig bebeeft. Slnftatt ber SBeic&feln tonnen and) große 
ftirjehen genommen werben. Sa8 ©lag wirb jugebunben 
unb 2—3 SBodjen jum Seftiüieren an bie ©onne geftellt, 
bann an einem füllen Orte aufbewahrt. 

NB. SBill man ba« SleftiHireu Bermeiben, fo focht man 

ben (Sffig "<><*> «" mo1 au f- Iä & 1 " fotte " unb fli6t ^ n 
jum jroeitenmale barüber. 

4. ©öjttiarsöeeren in (Sffig 

werben ebenfo be&anbelt wie SEßeichfeln «Rt. 3. 

5. 3tt>ctfd)ßcti in (Sffig. 

«Man rennet auf 4 «ßfb. (2 ftilo) 3>»etfd)gen 2 ?ßfb. 
(1 ftilo) .Ruder unb '/» Siter (Sjfig. 9Ran fefet ben SBem- 
effiq mit bem Ruder, Rimmt unb «Reifen nad) @efötnad ju. 
©obalb ba§ ©anje fod)t, fcfiüttet man eS über bteRwetjcfigen, 
läßt eS über «Radjt in einer ©chüffel ftehen, gießt ben (Sjfig 
am anbem Sage ab, fiebet ibn abermals unb gießt ihn noch/ 
malS über bie Rwetjdigen. 8lm britten Sage werben bie 
Rwetfdigen wie harte (Sier in (Sffig gefoebt unb bann mit 
einem fitbernen Söffet in ©läfer gelegt, ber (Sffig noch mehr 
einqefodit unb barüber gegoffen. (2Benn bie Sroetfcfjgen 
beim Sieben fpringen, muffen fie fogleicb herausgenommen 
werben. <S« tommt öiel auf bie SReife an.) 

36* 
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6. ^urfetgutfen. 

Sftittelgroße ©urfen werben abgefdjält, ber Sänge nadj 
halbiert, bie Seme mit einem Keinen filbernen Söffel aus- 
gefdjabt, bann jebe Raffte nocfj einmal burdjfcfjnitten, in eine 
©djüffel gettjan unb, etwas eingefallen, eine SRadjt fielen 
gelaffen. 3tm anbern SCage trodnct man bie ©urfen mit 
einem Sudje gut ab unb legt fie in ein ®taS. hierauf wirb 
1 Siter @ffig mit einem >/> $fb. ^ucfer, 4-6 gelten unb 
einer gimmtrinbe fodjenb gemalt, lauroarm über bie ©urfen 
gegoffen, roeldje, nadj bem ©rfalten gugebunben, an einem 
füllen Orte aufbewahrt werben. 

7. ©üfte ©urfcn auf anbete 9trt. 

24 ©tüd mittelgroße ©urfen werben abgefdjält, fjalbiert, 
bie Kerne mit einem flehten Söffet auSgefdjabr, hierauf nodj 
einmal fjalbiert. SllSbann lägt man in einer SReffingpfanne 
SBaffer fodjenb werben, gibt bie ©urfen funein unb läßt 
fie einmal auffieben, bann gibt man fie in einen SDurdjfdjfag 
unb läßt fie ablaufen. lVi Sßfb. (750 ©r.) Querer läutert 
man mit V» Siter ÜQJeineifig, gi&t bie ©urfen fjinein unb 
läßt fie einigemafe barin auffodjen, nimmt bann bie ©urfen 
fjerauS, legt fie in eine Sßoräetlanfdjüffef ; ben guder gießt 
man in ein ©efäß, ift er falt, fdjüttet man ifm über bie 
©urfen. $adj jwei Jagen gießt man ben $uder wieber 
oon ben ©urfen ab unb focfjt ifjn gut ein. 3)ie ©urfen 
legt man in ein ©laS ober einen neuen fteinernen SCopf unb 
gießt ben #uder falt barüber, biubet fie gut ju unb bewahrt 
fie an einem füfjlen Orte auf. 

8. ©enfgiuFcn. 

äßittetgroße ©urfen werben abgefdjält, fjalbiert, mit 
einem fleinen |ilberneii Söffel bie Kerne rein auSgefdjabt, 
in eine Sdjüffel gegeben, gut eingefallen, unb über Sßadjt 
in ben Keller geftellt. Sfm anbern Sage werben bie ©urfen 



mit einem ludje abgetrorfnet, bann in einen fteinernen 
§afen gelegt unb jwat fo, baß immer iWifdjen eine Sage 
©urfen eine Slujafjl ©enfförner geftreut werben. Sind) 
wirb eine fjalbe ©fange SOceerrettig in fleine bünne ©djeib- 
djen jerfdjnitten, bajwifcfjen gelegt, unb fo fortgefahren, bis 
ber §afen faft »oft ift. Slläbann wirb fo biet SBeineffig, 
bi« bie ©urfen bamit gut bebedt finb, fodjenb gemadjf, 
tjeiß barüber gegoffen unb eine ©djale fpanifdjer Pfeffer 
barauf gelegt. SBenn ber ©ffifl falt geworben ift, wirb 
ba8 ©efäß gut jugebunben unb an einen füfjlen Ort jum 
Sfufberoafjren geftellt. 

9. kleine Gpffiganrfen. 

Kleine ©urfen werben oben unb unten ein wenig ab- 
gefdjnitten, rein gewafdjeu, mit einem Jucfje abgerieben, in 
eine ©djüffel getfjan, eingefaljen unb eine 9cadjt in ben 
Keller geftellt. Sfm anbern Sag trodnet man fie Wieber 
gut ab unb legt fie in einen fteinernen £>afen. 9cun focfjt 
man gewöljnlidjeu ©ffig mit einigen ^fefferförnern, ein 
paar helfen, etwa§ ©afa unb gießt biefen ©ffig über bie 
©urfen, weldje nadj bem ©rfalten gut jugebunben unb au 
einen füljlen Ort geftellt werben. Sfm adjten Jage gießt 
man ben ©ffig oon ben ©urfen, madjt fefjr guten SBeineffig 
mit ©at^, SRelfen, Sorberblatt, 'einer ©djale fpanifdjen 
Pfeffer unb ^ßfefferförnern fodjenb, unb gießt ifm nadj bein 
Srfalten an bie ©urfen, nebft etwa§ ©urfenfraut. SDie 
©urfen biubet man gut ju unb ftellt fie an einen füfjlen 
Ort. — Stuf füufljunbert ©urfen redjnet man 2 Siter 
SBeineffig. 

10. steine (Sffiggutfen auf anbete 5ttt. 

(©eljr fdjön grün.) 
9Jcan fdjueibet oon 2—300 ©tüd frifdjen fleinen ©urfen 
unten unb oben ein fleineg Käppdjcn ab, wäfdjt fie fjierauf, 
unb faljt fie mit einigen £>anbooa ©alj ein, nadjbem fie 
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fo etwa eine Stunbe geftanben, fodjt man in einer 3Jceff' n 9" 
Pfanne beiläufig 1— l 1 /» Siter fcljwadjen Sffig unb gie&t 
ifjn über bie (Surfen. 9cad) 10 «Minuten gie&t man ben 
gffig ab, unb madjt ifjn nochmals fodjenb unb gieft tfm 
abermals über bie ©urfen. Sann nimmt man 2 Stter 
guten 2Beineffig, gibt einige Steffen, «ßfefferförner, Sorber- 
blatt unb ©urfenfrattt fjineiu, unb wenn alles fodjt, gibt 
man bie ©urfen Innern unb fod)t fie 5 Minuten bi* fle 
grün fit*, 2>ann fdjüttet man fie nebft bem ®ffig m einen 
©teintocf unb binbet fie nad) bem «Matten ju. Stet erften 
ffiftq fienüfet man nicfjt mefjr. 3)er gweite mu& gut über 
bie ©urfen gefjen, falls er biefelben nidjt bebecft, fotfjt man 
nod) SSeineffig unb gibt ifm nad) bem ©rfalten barubet. 

11. (gingcfdjniljte ©urfen. 

SRittelarofje ©urfen werben abgefdjält unb feinblarterig 
gefefmitten ober gehobelt, in eine ©d)üffel getfmn, gut ein- 
gefallen unb über «Jcacfjt in ben ÄeHer gefteßt. 8m anbern 
Sage gibt man fie in ein 2ud), unb pre&t fie gut au«, 
bamit baS ©aljwaffer roegfommt. Sann werben fie in einen 
fteinernen Sopf getfjan. ©ierauf Cfftfl, etwas ©alj, Pfeffer- 
ferner, einige «Reifen unb jwei ©cfjalen oon fpanifdjem Pfeffer 
gefocf)t unb au bie ©urfen gegoffen. 3ft biefer erfattet, fo 
qieft mau ©alatöl, ungefähr ein gingerglieb Ijod), baruber 
unb ftetlt fie an einen füfjlen Drt. 23or bem ©ebraud) fjebt 
man mit einem fitbernen Söffel bog DI jurücf, fa&t ©urfen 
berau§, mad)t fie mit (Sffig, frifajem Ol, Pfeffer unb etwa« 
©als out burdjeinauber unb gibt fie 8 um «Rmbfleijd). Som 
alten DI barf nid)ts baju fommen, ba baSfelbe gern ranjtg 
roirb unb nur «um ßmerfe beS leisten 8ufbemal)renS an 
bie ©urfen fommt. 

12. *Rul>ct=©urfcn in (Sffig. 

©ro&e fd)öne ©urfen werben abgefault, bann 2 finger- 
breit ring« fjerum banbartig fo fein als möglid) gelenkten. 
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2Jian öerfätjrt bamit fo, als ob man einen 8pfet fdjalen 
mürbe, nur fdjneibe man bie Streifen breiter. 3)iefe Streifen 
roüt man bann jufammen unb fdjneibet fte wie «Rubeln, 
legt fie in eine «ßoraeHanfcfiüffel, faljt fie gut ein, unb lä&t 
fie 2—3 Stnnben flehen. S)ann legt man in einen fteinernen 
§afen eine Sage ©urfen, bann fleine Stüddjen «JReerretttg, 
einige wei&e «ßfefferförner unb fleine 3wiebeln, unb fäbrt 
fo fort, bis ber $afen ooü ift, gie&t bann guten «EBemeffig 
barüber, unb legt 1 ©djale fpanifdjen Pfeffer unb rem 
gewafdjeneS ©urfenfraut barauf. 

13. Sonnen in ©fftg. 

®en Sormen wirb an beiben Seiten ber gaben ab- 
gesogen, biefelben in meredige Stüddjen gefdjnitten, in einen 
fteinernen §afen gelegt, gut eingefatjen, @ftragon= unb ©urfen- 
haut baju gegeben. 3>ami madjt man guten Sffiemefftg mit 
«ßfeffertörnern unb helfen fodjenb, unb giefet if)n an bie 
Sofjnen, weldje man falt werben lä&t unb gut sugebunben 
an einen füfilen Ort fteßt. — «or bem ©ebraud) Ijebt man 
fie mit einem filbernen Söffel f)erau§, fiebet fie in focfjenbem 
©aljwaffer weid), gibt fie in einen 2)urd)fdjlag, übergießt 
fie mit faltem SBaffer, unb fügt ifmen nad) bem ©rf alten 
gefd)nittene 3wiebeln, Sffig, Öl, Salj unb «Pfeffer bei, 
worauf man fie gut bttrdjeiuanber mtfdjt. 

14. ©ingefnlscnc Sonnen. 

/ Die Sofjnen werben oon ben gäben befreit, gewafd)en, 
längtid) fein gefd)iiitten, bann in ein gä&djen ober $afen, 
beffen Sobeu mit SBeintraubenlaub belegt ift, getrau unb 
jwar in ber SBeife, ba& eine Sage SBofjnen, bann Salj unb 
ein wenig 93ob>nfraut folgt; hierauf werben fie mit einem 
böljernen Stämpfel feft eingebrüdt, bis fie Saft jtefjen, 
bann fommt wieber eine Sage SBotmen, Sali unb Sotjuen- 
fraut unb wirb wieber feft eingebrüdt. Sft baS ©efäfe fnft 
»Ott legt man SBeinttaubenlaub , ein $ud) unb einen 
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hölzernen Sedel mit einem Stein befdjwert barauf. 9catf) 
bierjeljn Sagen fdjöpft man bie Setje ab, wäfdjt baS Sud) 
rein aus, aud) baS Srettdjen reinigt man, nimmt nad) 
Sebarf 93of)nen ^eran§, gießt alSbann 1 Siter ©alj- 
toaffer baron, bedt baS Sud) unb baS 93rettd)en barauf, 
unb befcfjwert eS raieber mit bem Stein, Sto heraus- 
genommenen Sonnen wäffert man über Kacht ein, gießt 
baS SBaffer herunter, madjt anbereS SBaffer mit ©alj fodjenb 
unb fiebet bie Sonnen bariu meid), aisbann gießt man fte 
»tm Stblaufen in einen Surchfdjlag. — Sann gibt man 
ein ©tüd Sutter in einen Siegel, bünftet bie 93ormen mit 
etroaS Pfeffer unb einem Söffeloott «raten- unb gleifcfjbrühe 
barin weid>, ftaubt bann einen (Sßlöffel üflehl baran, unb 
läßt fie nod) etwas fodjen. ®or bem 9tnrid)ten rüf)rt man 
ein wenig fein gewiegtes ^eterfttienfraut baran. 

15. «Sdjummme (^«ätingc) in (Sfftg. 
gffig, (Saig, einige Keifen unb ^fefferförner, ein 
Sorberblatt läfjt man fodjenb Bxrben. 2M)renbbem pufct 
unb Wäfdjt man gang Keine @tf)Wämme in ber ©roße eines 
gingerfjuteS rein, focfjt biefelben in bem (Sffig jefjn ÜKinuten 
lang, tjebt fie bann mit einem fitberneu Söffet in ein fjofjeS 
giufubglaS, läfjt ben Sffig noch, eine hatte ©tunbe fod)en, 
läßt ifjn fatt werben unb gießt itjn bann über bie Schwämme. 
Ser Sffig muß bie Schwämme bebeden. Kadj einigen 
©tunben wirb baS ©laS mit einer SBlafe jugebunben unb 
an einem tufjten Orte aufbewahrt. 

16. Steinpilz eittäitmadjen. 

Siefe werben rein genufct, noeimal gut gemafdjen unb 
mit etwas Kümmel in ©aljroaffer ober in fdjwadjem (Sffig 
1/* ©tunbe gefodjt, bann inittclft eines filberuen SöffelS in 
reine ©Iäfer gegeben unb mit gefodjtem unb wieber erfaßtem 
SBeineffig, Weldjer mit einigen Keifen, «ßfefferförnern, ©alj 
unb Sorberblatt gefodjt murbe, übergoffen. — Obenauf famt 
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man etntge Söffet ©alatöl geben, waS aber nicfjt unbebingt 
notraenbig ift unb fie bann mit Sßergamentcapier gut ju. 
binben. 

17. ©ouetfrout etnsumadjen. 

Sßon feften Krautföpfen werben bie äußeren Stätter 
abgelöft, mit einem Krautboljrer ober SDfeffer ber ©tenget 
auSgeftodjen, bann nubetartig eingenebelt. Stuf 100 Kraut« 
föpfe rennet man jwei $funb (1 Kilo) ©alj. £um Sin- 
machen eignet fid) am beften ein fdjon gebrauchtes SBein- 
fäßcf)en, roeldjeS gut ausgebrüht unb auSgewafcfjen wirb. 
Stuf ben ©oben beSfelben legt man reine Krautblätter, bann 
oicr ginger tjodj Kraut unb ©alj unb ftößt eS mit einem 
höljernen Stößel red)t feft ein, bis eS SEBaffer gie^t. Sie 
erften Sagen Kraut bürfen nicfjt oiel gefaljen werben, ba 
fonft baS Kraut bei ©ebrauef) julefct ju fdjavf Würbe; bann 
tommt wieber ©atj unb Kraut, Welches ebenfalls eingeftoßeu 
mirb, unb fo fätjrt man fort, bis ©alj unb Kraut ju ®nbe 
finb. Sur Srgielung einer fdjönen gelben garbe fann man 
aud) hier unb ba einige (Srbfen barnnter legen. Oben auf 
baS Kraut legt man Krautblätter, ein Weißes in ©aljwaffer 
auSgewafdjeneS Such, ein runbeS SSrett unb einen fdjweren 
Stein, ©otlte fid) beS anbern SageS fein Sßaffer jeigen, 
fo gießt man ungefähr 1 Siter SBaffer mit etwas ©alj baran. 
— Sttan läßt baS Kraut üierjehn Sage bis brei SBodjen 
im Keßer ftefjen, bis fid) oben auf bem SEBaffer ein §äuttf)en 
bilbet, bann fdjöpft man baS SEBaffer, beoor man ben Stein 
herunterhebt, ab, wäfcfjt baS Sud) mit reinem Sßkffer gut 
aus, ebenfo baS Srettdjen. Sollte baS Kraut an ben Seiten 
cerborben fein, fo pufct man eS rein ab unb nimmt nad) 
SBebarf Kraut heraus. Seim gumadjen beS gäßdjenS bleiben 
bann bie alten Krautblätter weg, unb legt man ftatt beffen 
baS rein auSgemajcrjene Sud) barauf, fowie baS 93rettcf)en 
unb befd)wert baS Kraut mit einem weniger ferneren Stein. 
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18. föübenfraut tintfimadftn. 

5Die meinen SRüben, möglidjft frifd), werben gefeit, 
gewafdjen unb eingehobelt. Dam nimmt man einen fteinernen 
§afen ober ein $oljfäßd)en, mu & wm $ ß ut aüS ' 

gebrütjt unb jur ©ntfernung etwaigen ©erudj« mit 1 bt« 
2 #anböoH Sffiadi^olberbeeren, bie man hineinwirft unb ba§ 
Pßd)en mit einem £ud) jubeeft, berjartbeTt fein, füllt ba« 
©efdjirr, wenn eS gut gereinigt ift, mit einer Sage gehobelter 
«Rüben, bann einer £anböofl Salj, nach «Belieben mit ein 
wenig tüntntel, bann wieber mit «Rüben unb fo fort, bt« 
ber ©ofen ober ba« gäßdjen »oü ift. 35a« traut brütft 
mau fo feft al« möglich, big fid) ba«felbe feudjt jeigt unb 
bie SRüben SBaffer jietjen, bann bebeeft man ba« traut mit 
Weintrauben- ober trautblättern unb beföwert e« mit einem 
Stein, unb läßt c« gät)ren roic ba« Sauerfraut. 9cad) 6 
bis 8 Sagen tann man bas erfte traut wrwenben. 
19. Bwetfögen. 

ftifebe in Gteinbflae für ben ffiintcr )U fluten etejumo*«. 
gine beliebige 3ln ä at)l Siter- ober V« Siter-trüge oon 
©elterSraaffer, Werben gut ausgetobt; mit fnfäem SBaffer 
mehrerentale nachgefoült unb hierauf einige Sage gut au*, 
getrodnet. SReife, nicht ju weidet fd)ge„ fdwe et man 

auu auf einem Brettd,en in 4 Sede : unb . füllt betrug 
bamit an, inbem man ben firug »aftreub M e.nfulle«« 
beftäubig aufflogt, bamit möglidjft fem- 
a ,en 3ft ber Siterfrug «ou, »«• na* Berbraud, oon 
Seiäufig 70 Stüd ber ift ftopfelt man iju gut Ä u 
b bet eine feine Sd)..ur um beu torf unb $al« be« trüge« 
TfZ l bie Rn-etfdigen, »om Sieben be« SBaffer« an 
^6^£«rfU|l m n gibt fo^iel paffer 

„ beu iafen, inbem fie gefodjt werben baß b,e trüge 
barin nod, ftehen fönnen. 3n trodenem, froftfreiem «Räume 
merben bie trüge p*enb aufbewahrt unb bei Bebarf ber 
Rroetfdjaen einfach aerfdjlagen. 
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i »«Ree. 

Obwohl nicht« einfacher . unb leistet ift al« bie Be- 
reitung eine« guten taffee«, fo trifft man boch fetjr haufa, 
fowoht in gamilien al« aud) in taffeehäufern einen nid,t« 
weniger al« wohlfchmedenben taffee. 2>er ©runb liegt aUer- 
bing« in Bielen gälten in ben au« erfoarung«rudfid)ten 
oerwenbeten Surrogaten; allein feb,r oft fommt e« aud) oor, 
baß taffee oon befter Dualität, falfd) behanbelt, ju einem 
gan* ungenießbaren ©etränfe wirb. @S wirb baher bei ber 
heutigen allgemeinen Bereitung be§ taffee« hier am «ßtafee 
fein, etwa« eingehenber biefe« Stapfet ju behanbeln. — 3)er 
feinfte, aber aud) teuerfle taffee ift ber 3Jcoffa, übrigen« 
weqen feine« ^euerS Wielen 3Renföen nid)t juträglt«. tiefem 
fommt ber Saoa, ber in ^arbe unb ©röße W »erföteben 
ift am nädjften. ®ie befte Sorte hat braune, große Sohlten, 
aud) bie gelbe ift nod) gut, geringer finb bie ginnen Bohnen. 
(Sin febr guter ift ber Surinam, aud) ber Sßortonco ift ein 
febr angenehmer taffee. ein fefjr gangbarer ftaffee ift ber 
Domingo, er ift weniger fräftig, aber nutb unb gefunb, 
häufig aber unrein, mit Steinten »ermiföt. Beoor man 
ben taffee brennt, muß man ihn genau burdjfehen unb oon 
faulen Bohnen unb fonftigen Unreinigteiten fäubern. S« 
wirb behauptet, baß ber taffee burd) S85afd)en an Stärfe 
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unb angenehmem ®efd)mad gewinnt. 2Bir möchten ba« 
bafjingeftellt fein raffen, {ebenfalls aber wirb er baburcf) 
aöpetittlicher unb außerbem wirb ber fünftlid) gefärbte Kaffee 
babura) entfärbt. SBiH man ben Kaffee mafdjen, fo muß 
bieS mit faltem Söaffer gefdjefjen, man reibt in fönet! jWifc^en 
ben $änben, fluttet if)n bann auf ein Sieb unb übergießt 
itm mit frtfdjem SSaffer. darauf trotfnet man it)n mit 
einem £ud)e ab unb läßt itjn an einem warmen Drte trotf. 
nen — Vom »rennen beS KaffeeS tjängt ber ©efdjmarf 
joefentlid) ab, er barf Weber ju ftarf nod) ä u fa>ad) ge- 
brannt fein. Seim »rennen bebient man ftcf) etncS aus 
©ifenbled) oerfertigten KaffeebremierS, es gcfdt)tet)t am beften 
bei einem nicfjt gar ä u ftarfen, aber bod) lebtjnften geuer 
unb gwar fo lange, bis ber Kaffee eine ganj gleichmäßige 
faftanienbrauue garbe Ejat unb bie »ofmen fid) leidjt brechen 
la fen Sum fogenannten @d)Wifcen barf ber Kaffee aber 
niajt fommen. S)aS @d)Wi&en ift baS §eroortreten ber 
öligen Seile; wenn eS bagu fommt, fo oerliert er an 9lroma. 
©obalb ber Kaffee tjinreidjenb geröftet ift, fehltet man irm 
entmeber in ein gefd)loffeneS ©efäß, worin man ifjn tud;tig 
fd)üttelt, ober auf ein flad)eS offenes ©efdjirr. £um fd)nellen 
(Srfalten fd)üttct man tf)n ausgebreitet auf ein großes Rapier 
ober in ein großes fladjeS ©efd)irr. ©amit bie feinen Skalen, 
bie fid) wäfjrettb bem »rennen ablöfeu unb bei ber Bereitung 
einen unangenehmen ©efdnuad l)evOorbringen würben, ba- 
oon abfliegen, wirb ber Kaffee nod) warm lcid)t gefdjmungen 
unb bie @d)alen abgebtafen. #at man iljn jebod) tn ein 
tief gefdjloffeneS ©efäß gegeben, fo genügt baS ©dritteln. 
— Bum Sliifbemaljreu beS Kaffees oerwenbet man an. beften 
eine Sled)büd)fe ober eine glafdje mit weiter ©alööffnunjj ; 
ber Kaffee muß immer feft oerfd)Ioffen aufbewahrt werben. 
Sind) ift barauf S u ad)ten, baß bie ÜKiüjle, bie man jum 
mm oermenbet, nid)t ju grob, aber and) md)t all ?u 
fein mafile. - 8H8 allgemeine SRegcl jur Scrcitung e.neS 
iuten Kaffee« ift 4 u bead)ten, baß berfelbe ftetS frifd) ge- 
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brennt, frifd) gemahlen, unb frijd) bereitet fein muß. (SS 
ift anjuraten, ftetS feine, wenn aud) teuere ©orten ju laufen, 
bie geringeren billigeren ©orten .finb weniger wofjtfdjmedenb 
unb finb nid)t fo ausgiebig. Stuf oier Waffen Kaffee redjnet 
man ju einem mittelftarten, guten g-amitientaffee 35 @r. 
Kaffee. 3u einem ftarfen Kaffee, ben man gewöhnlich un- 
mittelbar nad) bem 2Jcittogeffen trinft, nimmt man 17 ©r. 
Kaffee für jebe 2affe. SJcadjbem man ben gemahlenen Kaffee 
in bie SDcafd)ine getfjan f)at, brüdt mau tfjn mit bem ©tamöfer 
gut nieber, übergießt tfjn mit einer Saffe fiebenbem 2Baffer 
unb bedt ib,n fogleid) ju. Sft bieS 2Baffer burd)gelaufen, 
fo gießt man baS übrige SBaffer nad) Verhältnis beS oer= 
brausten KaffeeS unb ber gewünfd)ten ©tärfe barüber- 
9(ad)bem man hierauf ben Kaffee nod) etwa fünf «Minuten 
ruhig fteheu gelaffen tjat, ift er fertig. — »et SBohlgefdjmad 
beS KaffeeS Wirb burd) guten Sftahm bebeutenb erhöht; ber- 
felbe foll, fobalb er abge!od)t ift, fogleid) uerwenbet werben. 

2. £|ee. 

>/» Siter SEBoffer läßt man fodjenb werben, gibt in eine 
Kanne 17 ©r. £f)<* (W ©älfte $erlt$ee, jur §älfte ruffi- 
fdjen); gießt oorher eine halbe Saffe lodjenbeS SBaffer baran, 
läßt ihn einige Minuten fteheu, bod) ja nidjt auf ber §i|e, 
benn bieS madjt ben Zfye fd)arf unb fd)tcd)t, bann über- 
gießt man fyt noch bvei- bis oiermal mit bem nod) übrigen, 
tod)enben Sßaffer, läßt ihn einige SDcinuten ansehen unb 
feroiert ihn. £>aju gibt man rohen ober abgetönten 9*af)m, 
ganj nad) »eliebeu. 

3. SReformtertct Xtyt. 

gjean bereitet ben £h« fl^td) bem oorbefdjriebenen. 
— 3n einem Soofe werben injwijchen brei bis oier @i- 
botter mit fooiet 3uder, bis eS füß genug ift, gut ab- 
gerührt, eine Dbertaffe todjenber $Ral)m unb brei Obertaffen 
tod)enber 2h« uuter beftänbigera führen baran gegoffen, 
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auf ber ftifte gut abgeftrubelt (abgequirlt), bis M 
gebilbet r,at, bierauf gießt man ibn in eine «abmtanne. 
9Ran ferüiert Straf baju. 

4. ßaifertljee. 

35 ®r. weißen tobender focfit man in brei Ober, 
taffen Gaffer, »errütot 3™ «botter mit emem Joffe 
falten SBaffers in einem tiefen «afn, gieß 
SBaffer unter beftänbigem «Rühren baran, flrubelt es gm 
ab unb füllt ben £bee fogleidj in eine 3fabmfanue. 

5. mitl)$aut>eau. 

V« Siter guter »afim wirb mit einem ©tüdcöen ©aniKe 
ober einer Girronenfcbafe mit fotüel flutte, bi § ejfüß 9e"ug 
ift aefocbt, brei ©botter werben mit einem Söffet m\\a 
u JerrSr't, mit bem fodjenben tta»m unter beta nb.g m 
ttfi&ren ang goffen, auf bie £ito gefteßt unb fo lange g* 
rü t bi* ä «iUt bicf *u werben herauf ^ «gut 
abgeftrubelt, baß eS ©cfiaum gibt, unb bann logleta) ferwert. 

6. ötorme* Stet. 

tu ßiter fflier, am beffen weiße« (SBei 3 enbter), wirb 
mit einet eitronenMare unb fooiel Qadet, bis * | füß genug 

Sr fiU mit iWÖtf Söffein SM* «« en.en, ft^«*« 
feto , ut «erführt, baS foctonbe S.er baran gegoffen unb 

auf be'r W S» 6 * * bHf " nb ^ aUm ' 9 8C ' 

roorben ift. 

7. Sljofolabe. 

3n »/• 2iter fo^enbeu SHabm läßt man unter beftänbigem 
Räbreit brei Xäfetdjeu (120 @r.) geriebene Sbofolabe ein- 
laufen unb gut auffocton. 3nbeffen rübrt man brei (St- 
Dotter unb einen Söffe! falte 8ÄUt$ in einem tiefen ©efäß 
gut ab, gießt bie ebrfolabe unter beftänbigem SRütoen barau, 
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fttubelt fie auf ber §ito ein wenig, bis fte bld wirb unb 
fdjäumt. 

8. ©Ijofolabe in SBaffct ßefodjt. 

Sßier Dbertaffen SBaffer läßt man fotfjenb Werben unb 
rüfjrt jmei SEäfelcfjen (80 ®r.) geriebene etjofolabe ein, 
welche man gut auffod)en läßt. Stenn gießt man fte in 
einen tiefen Sopf unb ftrubelt fie auf ber §ifce fo lange, 
biä fie recfji flaumig ift. 93fan fodjt Suder nadj SBelieben 
rjinein ober fertriert ifjn eigens baju. 

9. Safao. 

SDian neljme 17 @r. Safaoboljneu; naebbem bie ©djale 
entfernt ift, röfte man fie braun, bann läßt man fie falt 
werben, ftößt fte in einem Dörfer gauj fein unb läßt fie 
mit brei Dbertaffen SBaffer fodjen, wonadj man fie burdj 
ein ©äddjen gießt unb 9fabm nebft Suder baju gibt. 

10. $unfö. 

17 ©r. grüner Sbee (Sßerl) wirb mit 1 Siter SBaffer 
angebrübt unb jugebedt fteton gelaffen. Sn eine Suppen- 
fdjüffet gibt man 1 $fb. (500 ®r.) weißen Suder, wefeton 
man an ber ©ctjale einer Orange abreibt, gießt burdj ein 
Sudj ben Stoe baran, preßt tum jwei ©fronen unb brei 
Orangen ben ©aft aus, gibt biefen ©aft an ben $b>e. Qa- 
lefet gibt man eine glafdje weißen SBein, Straf ober 9ium 
nad) Seiteben bjnju, gießt bas ©anje wieber in eine Pfanne 
jurüd unb läßt es redjf fjeiß werben, iebodt) nitfjt fodjen. 
2)iefe «ßortion gibt 12-15 ©läfer. 

iL ^3unfa^ auf anbete 3ltt. 

9Kan läßt öou jwei ©itronen unb brei Drangen bas 
9)iarf unb bie ganj feine ©djate ber Orangen baöou in 
2 Siter SBaffer focton, gibt in eine ©djüffel VI» $ffc. 
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(750 ®r.) £uder, gießt ba§ SBnffer mit ben Drangen imb 
(Zitronen buvcf) ein Sud) baran, wobei man bie lejjteren gut 
auspreßt, gießt eine g-lafdje weißen SBein bam, foioie Straf 
imb 9?um nad) belieben unb fä&t baS ©anje rec^t fjeifc 
werben. 

12. ^unfrlj ouf brüte Slrt. 

3 Siter SSaffer gießt man fodjenb an 10 ©r. grünen 
£tjee unb faßt bieS augebecft eine Süiertelftunbe fielen. Son 
brei Eitronen unb oier Drangen wirb ber Saft m eine 
©uppenfdjüffer gebriicft unb 1 5ßfb. (500 @r.) frida, welchen 
man an ber ©dmte oon einer Drange abgerieben t)at, fnuju 
gegeben. 25ami gießt man baS Sfieewaffer baran, gibt nocfj 
1 $fb. (500 ©r.) 3uder nad), nebft einer falben gtafcfje 
SRum unb läßt alles jufammen redjt tjeife roerben. ©öftre 
ber <punjd) nidjt ftart genug fein, gibt man 9aim nadj. 

13. fRotwt'mpunfä. 

mn fodjt VI, Siter SBaffer mit VI, $fb. (750 ©r.) 
in ©lüde jerfdjtagenen $uder unb gießt oier Qtfafrfjen ® ot ' 
mein, am beften ungarifdjen, baju. 3ft bie« jufammen l)eiß, 
gibt mau jmei i^uufdigläfer t>oü Straf baju unb feroiert ibn 
fogteid). 

14. Olottoeinjronfd) auf anbete 2lrt. 

2 gtafcfjen SRotwein, 1 Siter fiebenbeS Sßaffer, baoon 
bie $älfte mit einem Kaffeelöffel £bee angießen unb eine 
Siertelftunbe ftefien raffen. »ann gibt mau 750 ©r. (»/* Kilo) 
3uder, ben ©oft oon brei Drangen, einer Sitrone " Ilb ^ on 
einer balben Drange bie feine gelbe ©dmle baju. SOfan 
läßt nun baS ©anje gut fjeiß werben unb gießt oon einer 
giafdje Straf ben inerten Seit baju unb feroiert ilm. 

15. Sünonabe. 

Sit ein ©las frifdjeS SBaffer wirb oon einer Gitrone 
ber ©aft gepreßt (ftetne bürfen nidjt fjiucin fommen) unb 
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fjinreidjenb Quin baran gegeben. SDlan faun fie aud) warm 
feröieren. 

16. aJlanbelmitt^. 

»/* $fb. (125 @r.) füße, abgejogene ÜJianbeln werben 
in einem äKörfer mit einein Söffet SBaffer fein geftoßen, in 
eine ©djüffet gegeben unb mit 1 Siter falten SBafferS gut 
oerrüfirt, bann burd) ein reines Sud) gepreßt unb foüiel 
geftoßener 3uder baran gegeben, bis fie füß genug ift. SU* 
bann in ©löfer gefüllt. 2>iefelbe bätt fid) nidjt tauge. 

17. Äarbinal. 

ßwei glafdjen weißer SBein werben in eine ©djüffel 
gegoffen, 1 $fb. (500 ©r.) £uder an jwei Drangen ab- 
gerieben, ber ©aft bieroon ausgepreßt, ber Suder in bie 
©djiiffet 511 bero SBein gegeben, baS ©anje eine ©tunbe 
auf Eis (ober in fatteS SBaffer) gefteüt, bann eine giafdje 
Sfjampagner baran gegoffen, in ©töfer gefüllt unb fall 
feroiert. 

18. Sarbinal auf anbere 9ttt. 

2 glafdjen SRotwein, 1 gtaföe SBeißwein, V, W- 
(250 ©r.) bis 8 / 4 5ßfb. (375 ®r.) guder, in ©tiide ge- 
fdjtagen, werben in einem größeren 9ßorjettantopfe jufammen 
gemifebt unb in Eis, meldjeS mit ©alj oermengt mürbe, 
gefüllt (minbeftenS aber 3—5 ©tunben oor bem ©ebraudje). 
§ierju wirb (ebenfalls gut in ©iS gefügt) unmittelbar oot 
bem ©ebraudje gegoffen: 1 ganjer Srug @elterS-2Baffer, 
1 giafdje ©djaummein, gfofä« Straf, ©efjr fein 

fd)inedt, jeboef) ift eS nidjt abfohlt notwenbig, l l a — 1 glafdje 
Asti 8pumante. 

19. SKaittanf. 

Sn eine «ßunfdjbowle legt man jwei §anbooH friferjen 
SBalbmeifter, ein wenig ßrbbeerblüten, junge ©djafrippe« 
unb 93lüten oon fdjwarjen 3ot)anniSbeeren, im übrigen wirl 
oerfatjren wie bei 9lr. 12, ©. 801. 
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20. Saite @nte. 

1 ßrug SpottmaviS, 4 ßitronenfdjeiben unb 1 OWdK 
Seit werben jufamnien gemifd)t unb nad) Selieben in (SiS 
gefiellt unb fo feröiert. 

21. ©c^iuebif^ct ©ötterttonf. 

Ser ©aft oon 6 unb bie ©d)ale Don 4 ©fronen werben 
mit 2 glafdjen Straf in eine ©djüffel gegeben unb bleibt 
gut Derfdjloffen jwet ©tunben fteljen. Sann »erben groei 
gtafcfjen gefocfjteS unb roieber erfalteteS Sßaffer, fomie 
V\ 2 glafdjen SDcild), biefe todjenb, baju gegoffen. 9cun 
gerinnt bie ganje SDcaffe. 3" bie f em Suftanbe bleibt fie 
24 ©tunben ftetjen, mu§ aber jeitweife umgeriit)rt werben, 
©djlie&lid) roirb baS ©etränt filtriert. 3n Iuftbid)t Oer- 
fdjloffenen glasen f)ätt eS fic^ 3at)re. ©otlte eS burd) 
langes ©tetjen trübe geworben fein, fo filtriert man eS 
wieber. <Sb> man eS trinft, ftefle man eS Dörfer in (SiS, 
ma§ nodj beffer ift. 

22. ©ortet 

SiefeS ©etränt läßt fidt) aus beut ©afte jeber beliebigen 
grudjt jubereiten, am beften eignen fid) ganj reife ^firfidje, 
Slprifofen, @rb- ober Himbeeren. Sie grüdjte werben jer- 
brüdt unb mit ein wenig SEaffer oerbiinnt, hierauf burd) 
ein reine« Sud) gepre&t, bann mit 2 g[afd)en leisten SBeifj. 
mein unb bem ©afte öon 2 Gitronen oermifdjt unb nad) 
©efdjmad üerfüfjt. 2Kan ferüiert Sorbet in $enfelgläfern. 

6—8 $firfid)e genügen für baS eben angegebene Quan- 
tum, bementfpredjenb nimmt man oon anberen grüdjtcn. 

23. StitatmS&otole. 

SWan fdjneibe eine mittelgroße SlnauaS (frifdje fd)ält 
man juerft) in Sßürfet ober ©Reiben, beftreut fie lagen- 
roeife mit geftofjenem gnäer nad) ©efdjmatf, nur md)t ju 
fuß, nachgeben fann man fpäter immer nod). Ubergte&e 
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bie fo jubereitete StnanaS mit brei glafd)en leisten SBeifj- 
mein unb fteltt fie mehrere ©tunben in (SiS. St)e man bie 
Sowie ju Sifd) gibt, gie&t man eine fjatbe glafdje ©elterS- 
waffer unb eine glafdje ©eft baran. Sie SlnanaSftüde 
werben meifteuS gerne mitgenoffen. 

24. @rbBcct=95otoJc 

(SBorjügltd?) 

bereitet man folgenbermajjen : 1 Siter frifcfje 2Batberbbeeren 
werben in eine Sowie gegeben, fd)id)tenweife mit .ßnder 
beftreut, etwa 3—400 ©r., je nad)bent man fie gerne füjj 
wünfd)t, etwa§ umgefdjüttelt, bamit ber guder fid) mit ben 
©vbbeeren Derbiubet, gießt bann 3—4 glafdjeu SDtofel- ober 
Stfjeiuwem baran unb läßt fie jugebedt mehrere ©tunben in 
Siä eingegraben ftetjen. 9Jtan tann bie (Srbbeeren bann 
nad) 6—8 ©tunben aus bem Söein netjmen, inbem man ben 
2Bein burd) ein §aarfieb gießt. Sor bem ©erüteren gibt 
man bann eine §anbuotl frifd)e Erbbeeren an bie Sowie. 
Sor bem Sebarf gibt man eine grafdje Etjampagner Jjutiu. 
©tatt beffen tann man aud) ©elterSWaffer nebmen, woburd) 
bie Sowie fdjmadfjaft unb Ieid)t wirb, ©rbbeereu in Südjfen 
tonnen fofort üerwenbet werben. Ser ©aft wirb ebenfalls 
baju genommen. 

25. «PftrjiaVSonjle. 

2J?an nimmt 1 $fb. (500 ©r.) reife ^firfidje, fd)ält 
fte unb fdjneibet fie in fd)öne, feine ©djeiben, gibt geftoßeuen 
^liefet bajwifdjen unb üerfäljrt wie in ber oorljergetjenben 
Kummer. Siefe Sowie wirb etwa« trüb, weSfjalb man fie 
am beften burd) ein feines Sud) gießt, etje man ben Gf)am- 
pagner baran gibt. 

26. 9ttai6onile. 

Son ganj jungem SEBalbmeifter, wenn möglid) bor ber 
Slüte, entfernt man bie unteren Seile, ©tiele unb größten 

87» 
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«Blätter, au* bie etroaigen SBIüten, fpült ifm unmittelbar vor 
bem ©ebraud) mit frifdjem SBaffer ab, regt tt,n, ein Heine« 
»üfAelAen auf eine ftfofc&e äßein gerechnet, in eine©d)u||ei 
bie man mit einem Setfei gut oer[*lie§en fann, übergießt 
ibn mit leichtem 3JiofeI- ober «Rtjeinroein unb laßt itjn jo 
20-30 SWtnuten jiefjen, länger ja nidjt, ba fonftbie »owie 
einen unangenehmen 93eigefdjmatf befommt. 9iad) Jöriießen 
!ann man aud) met)r SBalbmeifter nehmen, man laffe ign 
aber bafür fürjer im SBein. 3" brei glafcfjen SBem loft 
man 180 ©r. ftuder auf, gibt i^n, nadjbem man ben Wal* 
meifter abgegoffen §at, an ben SBein unb gie&t eine öj<W 
Scfiaummein ober natürliches ÜKineratmaffer baran. ©djltefr 
Ii* wirft man eine £anböoU feiner ölätter SBcrtbmetfter 
oor bem Auftragen in bie Sowie, ober ftcltt ein »lumcfjen 
SBalbmeifter in jebeS ©las, bamit man fiefjt, baß bie »onne 
au« frifdjen Kräutern bereitet ift. ©ef)r beliebt ift aud), ber 
Sowie eine in ©djeiben gefdjnittene Orange cor bem ©eraeren 
beizugeben unb ein paar Stüde 3uder, bie auf 1—2 Drangen 
ober Zitronen abgerieben .würben, gebe aber adjt, baß feine 
Seme tjinein fommen. Sluct) fann man ber «orole aas 
man fie nitfjt ein wenig in (SiS ftellen unO, einige ©tutfe 
fünftlid)eS SiS beifügen. 

27. Orongenöottile. 

9Ran reibt 5—6 Orangen an einem V« $f°; (250 ©r.) 
SBurfeliuder ab, binbet tbn in ein feines Sudjletn. £ami 
fdiält man bie Orangen fauber, entfernt bte flecjie, jdjneioe 
fie in ©djeiben beftreut fie mit »/« $fb. (250 ®r.) feinen 
huder, nadi ©efdjmatf, unb je uadjbem bie Drangen ju& 
gib, mit weniger, ©iefjt auf ben SSürfeljuder unb Drangen 
3 glafdjen legten SBeißmem unb , ftellt bie ®owl au S 
®/uilb qie&t oor bem Auftragen eine glafdje ©^«bl 
ober fonft ein mouffierenbeS ©etränf baran unb laßt bie 
Sowie ftets in ©S. 

«nmetfuna- R« allen Soiolen ne&me man nur leidjten 

™ i bem «on 60 «r. auf 1 Statt« ober 80 Or. auf 1 2. er Kern 
reajnet. unb »fe ibn Ol 8«nj '»""8 »«ff« »«f. n,t " W bec 3utf<t 
in SBem fajroer auflöft 
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10—15 frifdje SKüffe, meld)e man SRitt« Sult abnimmt, 
werben in Heine ©djeiben jerfdjnitten, in ein ©las gegeben, 
ferner 6 SRelfen, 6 «ßtmentferne unb oon einer Drange bie 
feine gelbe ©djale tjinjugefügt, 1 fiiter fetjr guten ©pirituS 
barüber gegoffen, gut jugebunben unb mergetjn Sage ftetjen 
gelaffen. ' Sann gibt man ben ©pirituS famt ben Sttflffen 
in ein Sud), pre|t fie gut aus, nod) beffer läßt man fie in 
ber SIpotfiefe auSpreffen. Ser ©pirituS fomint wieber in 

ba§ ©las juriicf. *h ( 375 ® r -) S u(Ier rairb in cinem 
»/, Siier SBaffer gefotfjt unb nad) bem ©rfalten an ben 
©pirituS gegeben. Sann lägt man iljn 10—12 Sage wieber 
fielen, gie&t ifjn nad) Ittlauf berfelben redjt tangfam burd) 
giltrierpapier, inbem man in einen ©laStridjter, welken 
man auf eine SBeinftafdje fteüt unb mit obigem Rapier aus- 
legt, bamit er redjt rein wirb; ftnb bie glafdjen ooU, ftopfelt 
man fie gut ju unb bewabrt fie auf. 

2. Wng-Stqnew. 

1 $fb. (500 ©r.) grüne 9lüffe, am beften im 3Jconate 
Suni, werben in Heine ©tiide jerfdjnitten , bann in einem 
SReffingmorfer geftofjen unb mit l 1 /» Siter gutem gwetfdjgen- 
Branntwein übergoffen. 3Ran läßt biefelben in einer ©las- 
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ffafcfje 4 23od)en ffefjen, iiibem man biefefbe öon S eit :;: 
Seit Rüttelt, hierauf wirb baS ©anje burcf) ein Surf) 
gefeilt unb gut auSgebrürft. ättan giebt nun fooief Swetfcfjgen- 
branntwein baran bis eS wieber V/s Siter finb. 1 Sßfb- 
(500 @r.) geflogenen gncfer mifdjt man barunter unb nadjbem 
ficf) berfelbe ganj aufgelöft, filtriert man ben Stqüeur burcf) 
giltrierpapier unb bewahrt itjrt gut üerforff an einem Kiefen 
Orte auf. 

3. Söeidjfel* ober @$tonr-$6eerett=;8tfiueur. 

1 l a Siter 28eidjfefn ober Sdjwar^beeren, bon benen 
man bie Stiere entfernt b>t, werben in 1 Siter (Spiritus 
gelegt, bierjefin Sage ftefjen gefaffen, nISbann burcf) ein 
Suct) gepreßt, ber Spiritus wieber in baS ®faS ^urücfgegeben 
unb im übrigen roie mit bem SKußgeift oerfafjren. 

4. Drongcnltqucur. 

Sfnftatt ber SBeidjfefn nimmt man bie fein aBgrfctjälren 
oberen gelben ©djafen Don brei Orangen (auf 1 Sifer 
Spiritus), im übrigen ift baSfcfbe Sßerfafjren Wie bei 
Vit. t 

5. SBiTitilWiqiteitr. 

SDcan läßt eine Stange SBauiffe in VsSiterneunjiggrabigem 
Spiritus in ber Sonne brei 3Bod)eu beftillieren. Äodjt bann 
>/• Siter SBaffer mit einem $funb (500 ®r.) Surfer, gibt 
ben Spiritus barnn unb gießt baS ®aiye burcf; ein Sucr). 
9?ad} gäiylidjem (Matten füllt man eS in gfafdjen. 

6. Stnifctte. 
SRan Hebet 2 Siter Söaffer unb 2 Sßfb. (1 Stito) Surfer 
jufammen, fobalb es aufgeioallt fjat, nimmt man eS com 
3-euer, fa;iittct eS in eine ^orjeuanföfiffel unb fügt eS er- 
falten. Dann gießt man einen Siter neunjiggrabigen SSein- 
geift unb fünfeig Ivopfeu Hnisöl baran (festeres befommi 
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man in ber 3tpotf)eie) unb gießt alles jufammen burcf) ein 
feines lud), worauf man eS in glafdjen füllt unb gut ge« 
ftopfeft an einem füljfen Orte aufbewahrt. 

7. Ouittenltqucur. 

Tlan nimmt brei bis Hier Ouitrenäpfel, fdjäft [\e, reibt 
fie rot) am 9ieibeifen unb läßt fic über 9tad)t ftefjen, bamit 
fie mein; Saft fammeln, preßt anbern SagS ben Saft burcf) 
ein Sud) unb nimmt bann ein f)albeS Sßfunb (250 ®r.) 
3uder, läutert ifin mit einem V* Sit« Sßaffer, gießt ben 
Ouittenfaft baju unb läßt baS ©ange tücf)tig fodjen. Sann 
gießt man eS f)eiß, nebft einer fjaiben glafdje gutem granj= 
branutweiu, in einen reinen Sopf unb beeft biefen ju. So» 
balb ber Siqueur falt ift, läßt man ifm burcf) ein feines 
lud) laufen unb füllt if)n in gtafdjen, Weldje, gut geftopfeft, 
an einem füf)fen Orte aufbewahrt werben. 

8. 9JlaraSptno. 

2 tpfb. (1 Silo) Suder in 1 Siter fjeißem Stöoffer föfen. 
'/« Siter 9totmein, l 5 /« Siter 95°/o SBeingeift, 6 Sropfen 
eitronenöl, 4 Sropfen Simmtöl, 4 tropfen Kelfenöl, 
20 Sropfen Orangenfcfjalenöf, 45 ®r. ffirföloroerwajfer. 

9. SWaraSqnitio bi 3<"«»« 

205 ®r. in Stüde gefdjlagenen Suder föfe man in 
205 ©r. SBaffer auf, mifdje noef) '/* Siter Baffer baju, 
unb feif)e baS ©anje burdj ein Sud). Sn »/* Siter f)öcf)ft. 
reftifijierten SBeingeift gebe man 1 Sropfen SRofenöl, 1 
Sropfen Drangenbfütenöf unb 2 Sropfen Sittermanbelßf, 
mifdje baS ®anje mit obiger SDxaffe, fülle eS in glafcfjen, 
öerforfe fie gut, unb laffe fie wenigftenS 14 Sage bis gum 
®ebraud) ftefjen. SBenn man bie Die f)ofen läßt, fo fäßt 
man biefefben gfeief) mit SBeingeift mifcfjen, bamit man fie 
leicfjter herausbringt. 
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10. 8Ket$. 

Stuf 2 Siter §onig mtfdjt man for-iel warme« SBafJe, 
Bis ber §omg mit ber ©nrupmage 14 ®rab fjat, ffeß 
iljn aufs geiier, gibt eine Keine §onbboH |>opfen fitneii 
unb färbt ben §oitig mit ein wenig gebranntem .Sucfer 
©o täfet man ben §onig fangfam ca. 20—30 Minuten 
fodjen, nimmt u)n Dom geuer unb lägt ir)n über 9?adjt 
QitgfÜljlen. Sfm anbern Sage gibt man ben $onig in ein 
anbereS ®efäfe unb ffeHt iljn in bie SBärme bis er gu gären 
anfängt (faufen). @o lägt man ifm gären ober faufen biß 
auf 16 ©rab (baS fjcifjt, man muß ifm mieber mögen), gibt 
geftofeeneS Sceffengewürg naaj ©efdjmacf baran, unb gtefjf 
ifm in einen groben ©acf über ein tiefe« ©efäfj, bamit er 
gang rein burcfjfäuft. 

Um bie ©rabe beS gucferS abwägen gu fönnen, muß 
man fidt) einer $ucfer- ober ©örupwage bebienen, bie man 
beim Dptifer gu faufen befommr. 9J?an legt bie SBage in 
bie SÄaffe unb acfjtet barauf, »ie weit fie eiiifinft. 

. 11. 3raF. 

450 ©r. beften «Spiritus- unb 30 ©r. Sfrafeffeng. 
Sit einer Siterffafdje gebe man '/» W- (63 @r.) Surfer, 
bann obiges, unb fülle, was nocfj fefjft, mit SBaffer nacf), 
am beften mit abgefodjtem (unb wieber erfaltetem) 

12. mum. 

30 ©r. 9?umätf)er, 30 ®r. SRumaroma, 15 ®r. SSaniße- 
gffeng, 90 ©r. 3amaica.3Junr-effeng, 5 ®r. #udercoureur, 
bagu l 1 /» Siter SBaffer, VI» Siter beften ©pirifuS unb '/» $fb. 
(250 ®r.) Sucfer. 3n bem angegebenen SBaffer löft man 
ben 3ucfcr auf, fjat er gufammen gefodjt, freHt man ifm 
gum grfuften guriicf unb gibt bann baS übrige baran. 
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J. Äräntercffig. 
©ine §anbüolI tförbelfraut, oier ^anbfioll ©ftragon, 
je eben jo toiel Sßimpemellfraut unb St)t)miau, groei weifee 
Swiebefn, ein §äuptlein Knoblauch, gwei§anböott©djaIotten, 
eine gange 9Rii3farnufe, gwölf gange Seeifen, gwötf Weifee 
Sßfefferförner unb eine ©cfjale ipanijdjer Pfeffer, joroie 6 Siter 
fefjr guter SBeineffig werben in eine grofee ©faSflafdje ge- 
geben, gut giigeftopfelt unb acfjt Sage in ber Sonne ftefjen 
gefaffen. Stenn röftet man bret Sfjlöffel ©afg fjeßgelb unb 
gibt e§ baran, worauf man eS fedjS SBodjeu in ber ©onne 
beftiüieren fäfet. Süefer fe^r tiorgügficfje (Sffig eignet ficfj 
befonberS gu braunen ©aucen, SBUbpret ic. unb faun ein 
gange§ Safjr aufbewahrt werben. 

2. <£ftragonef{ig. 
SRan gupft eine §anbooü (Sftragonblötter ab, gibt fie 
mit einem Sfelöffel Saig in eine glafdje, unb giefet 2 Siter 
feb> guten SBeineffig barauf. S)ie ^Iafdje wirb mit einem 
Sorfftopfel gut oerfdjloffen, mit 3?apier gugebunben unb 
brei SBocfjen an bie ©onne gefteüt. 9lad) biefer Seit wirb 
ber Sffig burd) ein leinenes Sud) gefeilt, in eine glafdje 
gefüllt unb gut öerforft aufbewahrt, ©iefer efftfl ift nament- 
lief) gut gu SBilbpret, fann aber audj gum Salat öerwenbet 
»erben. 
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3. £im&eerefftg. 

(©in feljr füfjrenbeS ©etränf.) 
93?an gibt 3 Siter fe^r reife, rote Himbeeren in eine 
©chüffel, giejjt baran einen 1 ja Siter Shirgunbereffig , ragt 
fie brei bis Bier Sage im Seiler ftetjen, rührt fie roäfjrenb 
biefer geit hier unb ba um. Sllsbann prefet man baS ©an^e 
burcTj ein Such- STuf 1 *ßfb. (500 @r.) ©aft rechnet man 
1 <ßfb. (500 @r.) Sucfer. Ser ^uefer wirb mit etwas 2Baffer 
geläutert, aisbann ber ©oft baju gegeben, fleifsig oige- 
jcrjauint unb tjter unb ba mit einem filbernen Söffe! um- 
gerührt, nur fo lange gefocrjt, Bis er nicht mef)r ferjäumt. 
hierauf giefjt man itjn in eine @cf)üffer: ift er fort, füllt 
man i|» in graben, ftopfrft i$n gut ju unb bewahrt ifjn 
an einem füllen Ort auf. 

4. ^imfiecteffig auf onbere 2(rt. 

3n einen ©teintopf gebe man foüiet auSgefuchte Him- 
beeren als hineingehen, ohne bafj man fie »regt; bann giefce 
man fo öiel guten Sffig bariiber, baf; fie ooUftänbig bebetft 
finb. Kalbern fie 8 Sage fang fo geftanben t)a6en, giege 
man fie auf ein Sieb ober ein ScintHcf) unb briiefe bie 
grüa)te ein wenig, bamit aller ©oft heranSfommt. 3ft biefer 
©ffig ooHftänbig ffar unb l)at er ben ,£imbeergefdjmacf an- 
genommen, fo wiege man ihn unb gebe ju 1 Sßfb. (500 ©r.) 
gffig 2 «ßfb. (1 Äilo) in ©tiiefe gefdjfagenen $ucfer. £>at 
fid) legerer aufgelöft, fo fülle man ben ©ffig In {Jlafdjen, 
oerfchfie&e fie luftbidjt unb bewahre fie im üeHer auf. 

5. <&üfjer Senf. 
70 @r. grüne« unb 70 ®r. gelbes ©enfmetjl gibt man 
nebft 140 ®r. gorinjuefer, ' n eine ©djiiffel unb mifcfjt bieS 
gut burcfjeinanber. hierauf wirb ein % fiiter guter SBein- 
effig gefocr)t unb mit bem ©enf unb JJucfer glatt gerührt. 
Siacf) bem ©rfalten füllt man biefen Senf in eine gtafdje 
ober ©enftopf unb bewahrt ihn gut uerfdjloffeu auf 
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6. (Senf oljne 3ucfer. 

V 8 Siter guter SSeineffig wirb mit feebs «ßfefferförnern, 
jwei helfen, einer Schale oom fpanifdjen Pfeffer unb etwa« 
©alj gefocht, ift er erfaltet, werben 70 ©r. grünes unb 70 ®r. 
gelbes ©enfmef)l glatt bamit angerührt; hierauf wüb er in 
eine glafcfje gefüllt, gut geftopfeft unb an einem fühlen 
Orte aufbewahrt. 

7. Gsitglifdjer «Senf. 

70 @r. grünes unb 140 ©r. gelbes engfifcheS Senf. 
mef)l werben jufammen in einer ©chüffel oerrührt. Qtfyn 
©arbeHen werben gewafcf)en, ausgegrätet unb fein gewiegt, 
bann in % Siter ßffig unb etwas ©als gefocfjt, hierauf 
burch ein ©ieb gegoffen; ift bieS fatt, fo rührt man baS 
©enfmehl glatt 'unb flüffig bamit an. hierauf füllt man 
ben ©enf in eine glafdje, ftopfelt ihn gut ju unb bewahrt 
itjn an einem fühlen Orte auf. 9?ad) brei Sagen faun er 
gebraucht werben. 

8. "Scharfer Senf. 

©edjS bis acfjt ©türf ©arbellen werben gewafdjen, aus- 
gegrätet unb fehr fein gewiegt, bann in 8 / 4 Siter fefjr gutem 
SSeineffig gefodjt, nachbem eS falt geworben, mengt man 
in einer tiefen ©chüffel 200 ®r. gelbes, fomie 100 ©r. 
grüneS ©enfmehl burdjeinanber, rührt eS mit bem falten 
©ffig glatt. Sen ßffig mufj man fehr Iangfam jugiefjen, 
bamit eS feine Särgen gibt. 5ft baS ©anje nun ziemlich 
flüffig, giefjt man eS in eine SBeinflafche, ftopfelt biefelbe 
gut ju unb bewahrt fie an einem fühlen Orte auf. 

9. Orattgenefftg. 

Sn 1 Siter guten, nicht ju ferjarfen ©ffig gibt man 
hierin abgefchnittene ©djale oon etwa 10—15 Orangen, läßt 
fie einige SBochen ftefjen unb fcfjüttelt fie ab unb ju. Sann 
giefjt man ben ©ffig ab unb oermenbet ihn ju Simo- 
naben. ©iuige Sropfen in« SBnffer wirfen im ©ommer 
fehr erfrifcfjenb. 
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Um bie Kraft unb ben ©oft beim gefottenen gleifcfje 
jn ermatten, fefce man ba« gleifd) mit fiebenbem SBaffer jti- 
@oU ober eine gute gleifdjbrüfje erjielt werben, ijl cor ödem 
notmenbig, baß man ba« gfeifd) rafcr, toäföt, unb mit foltern 
SSaffer juni ftodjen bringt, einige Suppenwurjern unb 
sßeterfitienfraut mitgefodjt ert)öE)t ben ©cfdjmnd. 

I Beef-tea (ÄraftBrillje). 

$a« befte unb hfl|r|ofteft« ©ctränf für Retottttole*' 
centen, Sung unb Süt ift entfdjieben ber Beef-tea ober 
ftleifditbee, bcrfelbe wirb auf folgenbe SBeife ^bereitet: 
Sin $funb (500 @r., roh>8 SRinbflcifdj befreit man von 
ßnodjcn, gctt unb $out unb fönetbet eS in Heine 
SJürfef, biefelben gibt mau ofme jeben 3nfa{> in eine reine 
Gbampagnerflafdje, forft fie uicfjt ju feft ju, ftettt fie in 
einen tiefen $ofen, in meldjem man borljcr ein £udj - 
ober wenigfien« ©trofj auf ben ©oben beäfefben gefegt fjat, 
giefit fomel falte« SBaffcr baron, baß bie gfofdie nodi ftefjt, 
nnb bringt fie atlmäbjidj jum Sfoajen, unb läßt fie *>«>« 
©iebepuuft au gerechnet 2—3 ©tunben fodjen. ©« bnrf 
ba« SBoffer nio)t au« bem Sieben fommen, unb muß be«- 
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fialb ftetS mit fjeifjem SBaffer nadjgefülit werben. SBenn bie 
giafdje wäfjrenb 2—3 ©tunben fo todjenb erhalten wirb, 
ertjätt man eine Saffeetaffeoou* ganj ffare gelbe glüffigfeit, 
bie man nur nocfj mit bem nötigen ©alj nerfefjen barf. 
3m anberen gaüe, ba« fjeifjt wenn bie glafcfje au« bem 
Kodjen fommt, wirb nur eine blutige glüffigfeit in berfelbcn 
fid) toorfiuben. 2>a« jurüdbleibenbe §teifdj ift abfotut un- 
genießbar. 

2. WinbfleiföftaftfttWe. 

«Beiläufig l$fb. (500 ©r.) gute« «ein gefdniittene« 9iinb- 
fleifd) fefct man mit 2 Siter SBaffer, etwa« ©alj unb einigen 
©uppenwurjeln auf« geuer, nadj Söetiebeu fann man nocfj 
einige ©uppenfnodjen nebft einem ©tüddjen §erj unb Sebcr 
ebenfalls jerfdjnitten mitfodjen. Stodj 3 ©tunben gießt 
man bie ©uppe burd) ein feine« ©ieb, entfette fie uub 
fodjt 1 (Sßtöffel £afer- ober 9ta«meb,l, ba« öorfjer mit fattem 
SBaffer glatt gerüfjrt würbe, ein. Siefe« Quantum gibt nur 
jwet Suppenteller t>ofl unb wirb man gut tljun wenigfteii« 
2 ©botter cor bem Stuftragen baran ju geben. 

3. ®noä)en\uppt. 

»/» $fb. (250 @r.) ftnodjen, ein 93üfd)d)en ©Uppen« 
fräuter unb ©als, fodjt man in l 1 /« Siter SBaffer beiläufig 
2 ©tunben, gießt bie ©uppe ab, unb fügt einen Kaffeelöffel 
Siebig« gleifdjpepton (nidjt ©straft) bei. SJcan fann in 
tiefe ©uppe ©rte« ober einen mit ein wenig feinem SBJefjl 
tterrüfjrten (Sibotter einfotfjen. 

4. -§üIjnerfuM>e. 

(Sin gut gereinigte« &ulm, jung ober alt, teuere« p 
©uppe mefjr geeignet, wenn aber ber Krönte ba« gleifd) 
genießen fotl, nefjme man ein gut genährte« junge« §uf)n, 
fe&e e« fjalbiert mit foltern SBaffer unb etwa« ©afj in feft- 
oetfdjtoffenem Sopf an« geuer. (Sin junge« §ufjn wirb in 
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2—3 ©tunben, ein altes in 3—4 ©tunben meid) fein, will 
man bie ©uppe fräftiger tmben, nimmt man ein ©tiicf 
gtinbfTeifd) ober SRinbSfnodjen no$ baju. SaS pönerfteiftfi 
löft man »on ben Knoden unb gibt eS in f leine ©tiicfe 
jerfdjnitten ober fein gewiegt in bie ©uppe, biefelbe fanii 
jur Kräftigung nod) mit 2 gigelb regiert werben. 

5. $itynerf»W>e auf anbcre 3ftt. 

Sine #emte wirb meid) gefotten, baS gleifcf) fauler 
öen ben Knodjen gelöft unb fein gewiegt. Severe ebenfalls 
fein geflogen, man mengt fie bann unter baS ©ewtegte, 
ebenfo 2—3 rolje gibotter, unb ftößt baS ©anje fo lange als 
mögrief) unb gibt bann bie fodjenbe pfmerbriilje barmt. 
9cad) einigem totfjen Wirb bie 93rüf)e burefipaffiert, über 
gebätjte ©emmeffdjnitte angerichtet. 

6. £aul>enful>}>e. 

Sie Saubenfuppe wirb gefoebt wie pbuerfuppe (5Kr. 4, 
©. 589) nur foefit man einen gßlöffel feinen ©rieS ober 
^wiebarf (ot)ne guefer) ein, giefit ben Sauben bie £jaut ab, 
fefmeibet ba§ g-feifd) in Heine ©tütfdjen unb gibt fie in bie 
©uppe. 

7. ^orlSkber Sl&eubfnWe. 

2Kan wnfefit 1 eßföffel geftoßeuen 9teiS, 1 Sßföffel 
«RoUßevfte unb 1 (Sßröffef ^afergriige unb gibt baS ©anje 
in ein Sßorjellaugefäß unb fügt 3 Siter SBaffer baju, fo 
reißt man eS 12 ©tunben bis jum Kod)en ftebeu. hierauf 
gibt man nod) rol)e aiinbfleifcfiabfäße unb etwa« @a(j baju, 
unb fodjt eS fo lange, baß eS burdjgegoffen nur 2 Setter. 
öoH gibt. SKad) Selieben fönnen 1—2 Eier gut »erriibrt 
baran gegeben werben. 

8. JWetSfdjfetmfitWe für Ärrmfe. 

Sn 1 Siter fortem SBaffer foefit man 60 @r. jii S3i!r»er 
geftoßeuen SHeiS, gießt bie Srütje burd) ein leinenes Sud) 
nnb Dcrmifdjt fie oor bem ©ebrauebe mit guter g[eifd)briib,e. 
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9. Seguminofcnfitpvc 

Wan nimmt ba^u am beften feines Seguminofenmef)! 
öon SDiaggi ober Kuorr, rütjrt 25 ©r. mit '/s Siter Baffer . 
redjt fein ab, gibt ein wenig ©atj baran unb foebt bie 
Suppe 20—25 Nehmten lang unb fügt 10 ©r. SiebigS 
gleifcfjpepton baju. Um e8 leicfiter oerbaulid) ju mad)en 
gibt man ein paar Sropfen <5ffig baran. 

10. 2:rittfbarc Scgumittofcnfu^c. 

15 ©r. Seguminofe werben mit */< 2üer faltem SBaffer 
angerührt, etwas gefatjen unb 20 SOcinuten gefoebt, worauf 
man 5 ®r. Siebig Eompanr/S gleifd)-$epton barauf tf)ut, 
bie gfüffigfeit nod) burd) ein §aarfieb gibt, bamit fie ganj 
glatt ift. 9cad) ^Belieben fann man aud) ein ©läSdjeu 5Rot 
wein ober grudjtfaft ober ftatt beS grucbtfafteS (Sitrouen- 
faft an ben Srant geben. 

11. ^ümmeifu^c. 

SDcan fcfjneibet 2 geftrige SDfildibrote würfelig unb röftet 
bie SBürfel fdjön f)ettbraun. hierauf faßt man ungefähr 
l 1 /»— 2 Siter SBaffer fodjenb Werben unb fügt einen Kaffee- 
(öffetöoll Kümmel unb etwas Saig bei. Sfun gibt man bie 
gerotteten SBürfel in baS Kümmclwaffer unb läßt fie nod) 
eine SBiertetftunbe auffod)en. 9Jcit 1—2 ©igelb legiert man 
bie ©uppe. 



12. *Rolje3 Sfetfdj. 

£>aS am leid)teften ju öerbauenbe greifd) ift baS rob> 
unb jmar baS fein gewiegte. Slm beften nimmt man baju 
SRinbfteifd) com gilet ober »on ber ©djoß. %ftaxi f)äutet 
baSfelbe gut ab unb entfettet eS, beim wiegen tf)ut man 
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gut, etwas ©alj barunter gu mengen, ebenfo ift eS fcfjmacf- 
fjaft, ein ßiqueurgläSdjenöoa fräftigen SBeineS ober ein 
rof)eS @i bagu ju geben. Stuf ©Reiben wei&er ©emmel 
[treibt man baS Borbefdjriebene unb gibt eS bem Patienten . 

13. (SngtifdjeS Sccfftcaf. 

Sin einige Sage gelegenes fjiret tjäutet man gut ab, 
entfettet eS unb fdjneibet baSfelbe in fingerbicfe ©rücfe, 
juelcfje man etwas ttopft unb ein wenig fatjt. hierauf legt 
man eS auf eine Pfanne mit tjei^er Sutter unb brät baS- 
felbe eine Minute, wenbet eS um unb oerfäljrt bann ebenfo. 
3flan gibt einigemate Bon bem SBratenfaft ober audj gute 
gleifdjbrüfje barüber. 

14. @eb>cfte8 ober gehabtes Seeffteaf. 

SaS greift Born giret, ca. 150 ©r. für eine ^Serfon 
geredinet, wirb fein getjaeft ober gehabt, in Sudienform 
ungefähr brei Sentimeter bief gebraten, waS jebodj in 
längftenS fünf «Limiten gefa^etjen fofl. 

15. ©efdjabreS S-lctf^ftcof. 

©eljnen unb fcttfreieS greifet) — fei ei nun SRinb-, 
Stalb; ober SBilbfleifdj — gibt eine treffridje ftranfenfpwfe. 
«Kan wiegt */• ?fb. (250 ©r.) baßon fetjr fein, ftreidjt eS 
tourd) ein ©ieb unb mifrfjt 1 ©gelb, 1 (Spffet fafteS 
SBaffer unb etwas ©atj barunter, worauf man eS ju einem 
etwa 2 eentimeter bitfeit Sotteret formt. 2ttan brät eS 
unter mebraatigem Umwenben in 20 ©r. frifdjer Sutter, 
meldje man Borger tjeifc Werben «fit, 4 ÜKimiten. Snbeffen 
»etquttÖ man 1 ©gelb, 1 «Eßlöffel 2Baffer, 1 Cjjlöffel 
9iüfjm , 5 @r. greifefj-^epton ber Kompagnie Siebig ne&ft 
einigen Sropfen Giitrouenfaft, worauf man baS fertige 8rretfcf). 
ftcaf mit biefer ©auce, welche Dortjer am $erbe bief ge> 
rührt mürbe, anrietet. Sie SButter in welcher baS gleifcb 
gebraten würbe, barf nicht mitgenoffen werben. 
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16. Sunge Saufte». 

9cad)bem bie Sauben gut gereinigt, folgt man fie ein 
wenig, fermeibet biejelben in Bier Seite unb brät fie mit 
Sutter fdjön braun. SKan fann fie auch füllen, inbem man 
ein SDcilcbbrot in SDlilc^ einweiht, feft auSbrüdt, ein ei, 
etwas ©als unb fein gewiegtes sßeterfiliengrün baruuter 
mengt. 

17. Wnct. 

Sie fdjön gereinigten §ühner werben in öier Seite 
gerfdjnitten, gefalgen, fowofit Bon innen als Bon aufeen unb 
legt fie in einen Sieget ober eine Safferoüe, in welche man 
frifcfje SButter gegeben, ebenfo eine gelbe 9tübe, eine Sßeter- 
fitienwurgel unb etwaS gleifdjbrühe. SRau läfct fie ungefähr 
1— l 1 /» ©tunben bünften. 2Han fann fie audj mit heller 
Sutterjauce geben, welcher man etwas SBeijjwein gufefct. 

18. 9teb>ü(fen. 

Ser Utehrüden (Siemer) wirb gereinigt, bie §aut ab- 
gebogen, gefalgen unb mit feinen, fdjmalen ©treifeu ©pec! 
gefpidt. Sn bie «Bratpfanne gibt man frifche öutter, welche 
man heifj werben läßt, legt ben ferner hinein, beftreidjt ihn 
gut mit SButter unb brät tljn mit gelben SRüben, «ßeterfilien- 
wurgeln unb guter gteifebbrühe. üöcan gibt etwas ©fronen- 
faft ober ein ©läSchen SEBeifewein an bie ©auce, wetdje man 
burdjBaffiert, ehe man fie in bie ©auciere gibt. 

19. SReb>2ebet. 

gür ben Sranfentifch eignet fid) befonberS bie SRetjteBer, 
wetdje einen gang geringen gettgebalt hat. Siefelbe febneibet 
man in bünne ©cfjeiben, wetd)e gefaljen in tiefer »utter 
bei ftarfer §i|e ungefähr 1—2 SWinuten gefdjwungen werben. 
QrS ift nidjt ratfam, bie Seber länger über bem geuer gu 
taffen, ba biefetbe fonft b,art unb unfdjmadf)aft wirb. 3Kan 
füge etwas eitronenfaft ober einen efetöffel SKabeira »or 
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bem ©erbieren ber Seber bei, um bem ©eridjte einen feinen 
©efcfjmad ju geben. 

20. ©ebärnUfte Äal&fletfdjlmirfe!. 

Ungefähr 250 ®r. jarte« Kalbfleifdj fcfnieibet man in 
jiemlicf) grofje ©tücfcfjen, entgrätet unb mäfdjt 3—4 ©ar- 
beitet, wiegt tiefe mit etwas Sßeterfiliengrün redjt fein unb 
oermengt fie mit bem gleite. «Won gibt in einen «einen 
Siegel 20 ©r. SButter unb bämpft borin bog gleifcfj bei- 
läufig fünf Spinnten lang, gibt hierauf 1—2 (S&röffel guten 
äBeifemein, etwas Sitroneufaft unb einen Kaffeelöffel ©ernmer- 
bröfetn baju unb lägt alles mitfammen nodj 2—3 Sftinuren 
fodjen. 

21. Äal&Sfdjnittett (englifdj Stearf). 

«Bon einem Kalbsfdjleget, weldjer befanntlidj ba§ befre 
gleifd) für Kranfe ift, fcfjneibet man fingerbide, etroa 
10 (Zentimeter im S)urdjmeffer grofje, fdjöne ©djeiben, ffopft 
fie etwas unb faljt fie feidjt ein, menbet fie in 2Rerjl um, 
ba 83röfeln ober sßaniermefjl für Kraute nid)t äuträgliclj ift, 
unb läßt frifdje Sutter auf ber Omefettepfanne fjeifj werben, 
legt bie Sdmitten barauf unb bratet fie fo rafd) als möglicr), 
bamit fie nidjt troden werben, fann man fie and) nur fo 
lauge auf ber Pfanne raffen, bis fie auf einer Seite eine 
fdjöne garbe b,aben. SDcan legt ein gebadeneS ®i (Dcfjfen- 
nuge) barauf. S)a feine ©auce gemadjt wirb, feröiert man 
Konipot baju. 

22. yaphttottktt 

©ie fdjön fjergericfjfeten Kofeletten flopft unb faljt man, 
nudelt jebeS in einen rjalbcu Sogen gutes roeifjeS Schreib- 
papier, beffer ^anbpapier, meldjeS man twr&er leicfjt mit 
frifdjer Sutter befheidjt. 9cun biegt man oben unb unten 
ba« Rapier gut ein, fegt fie auf ein fdjwarjeS SBadbled), 
möglidjft in bie Kitte unb fdjicbt fie in« SRotjr. S)ie 
tfotelett« müffen nun bei guter ftifee eine b>Ibe ©tunbe 
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braten, fjierauf entfernt man baS gelb geworbene Rapier 
unb legt fie auf eine gewärmte platte. S)iefe Koteletts 
eignen fidj befouberS für. Kranfe, ba biefetben fefjr faftig 
bleiben unb mit Wenig gett unb feiner ©auce jubereitet 
werben. 

23. ÄalbSljtrn für Tronic. 

(Sin- KalbSfyirn wirb in lauwarmes SBaffer längere Qe'it 
gefegt, nocfj beffer wirb baSfelbe öfters erneuert. Sann 
gibt man eS am beften in einem ^ßorjellangefdjirr unb faltem 
SBaffer jum geuer, unb täfjt eS fjeifj unb fteif werben, über- 
giefjt eS mit faltem SBaffer unb fjäutet eS oorfidjtig ab. 
Söcan fdjneibet eS ein wenig ein unb focfjt eS nad) 20—30 
ÜDcinuten in einer feinen SSutterfauce fertig, biefelbe matfjt 
man oon einem eigrofjen ©tüd SButter unb einem Kodjlöffel 
SDceljl, jebodj läjjt man baS ©inbrenn baju ganj fjefl unb 
füllt eS mit guter gleijcfjbriü)e auf. 9cacfj ©efdjmad fann 
ein wenig SBeifjwein ober einige Sropfen Sitroneufaft baran 
gegeben werben. 

24. Äaffigljmt&m für Sfrnnfe. 

SaS £)irn wirb wie oben gewäffert unb entfjäutet unb 
in ber gleifdjfuppe weid) gefocfjr, jwar fo, bafj man eS burdj 
ein ftarfeS §aarfieb treiben fann, Würjt eS mit etwas ©al$ 
unb nad) SBetieben mit SfJcuSfatnufj. 

25. Stalüslmeä für tranfc in bct Suttcrfoucc. 

©inige Stüde red)t weifje, fdjöne Kalbsbriefe toerben 
5 ÜJiinuten in g(eifd)brüf)e ober Safjwaffer gefodjt, bann 
in falteS SBaffer gelegt unb abgefüllt. 2Jcan fcfjneibet jebeS 
in 2 — 4 gleidje Seile unb fod^t fie in einem '/* Siter weiter 
öittterfauce eine SSiertelftunbe weidj. Severe wirb wie in 
9cr. 11, ©. 594 bereitet, nur gibt man'.etwaS Sitronenfdjate, 
nad) SBelieben and) etwas fein gewiegtes 5ßeterfilienfrauf 
baran, unb legiert bie ©auce mit einem ©gelb. 
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26. Semmeffoeife mit eingefallenen ^rücfjten. 

2)rei abgerinbete Semmeln fdjneibet man in bünne 
©Reiben, gibt 125 ®r. frifcfje gute Sutter in Keinen ©rüd- 
djen barauf, giegt einen »/• fiiter ftebenbe STCitcfj baxüiex 
unb läßt baS ©anje jugebedt eine ©ttiube ftefjen. Slßbann 
rüfjrt man 5—6 ©ier baran, Bucfer nad) ©efcfjmacf unb 
ba§ abgeriebene ©elbe einer gitrone, beftreicljt eine 3luffauf- 
form mit Sutter, füttt bie $älfte ber SJcaffe pet», bann 
eine Sage eiugemadjter grüdjte (am Dcften Himbeeren), tarn 
roieber bie anbere £cUfte, lägt fte im Dfen b/flbraun bacfeii 
unb beftreut fie mit $uder. 

27. Zitronen- ober Ornngenörcl. 

9Kan focfje Don brei gglöffel feinem SDtefjle unb >/• siter 
faltet- mid) ein bidlidje§ SinbSmuS, roelcfjeS man ausfüllen 
lägt- 23on oier ©hoetfj fdjtage einen fteifen ©cfjnee, gebe 
ba3 abgeriebene ©erbe einer Drange ober gitrone nebfi , 
£utfer nad) ©efdjmarf bap unb menge eS unter baS ßinbS- 
mit«, hierauf fiitft man biefe SÜKaffe in eine gut mit Sßufter 
beftridjene gorm, bäcft ben 23rei fur^e £eit im SRo^r unb 
beftreut i^n, etje man if»n feroierf, mit Querer. 

28. 9fyfeImu8=@Jjcife. 

Cebarf: 125 @r. StiHer, Sftpfel, 4 Gier, 125 ©r. Surfer, Gitrone. 
125 ®r. Sutter roerben fdjaumig gerüfjrt, mit 12 @6' 
Töffef fertig gefodjtcm StpfetmuS, 125 @r. gezogenem Surfer, 
4 gibotter, ber abgeriebenen ©djafe einer gitrone, 12 ©§• I 
löffei ooH geriebener ©emiiiet unb bem feften ©cfjnee oon 
4 ©irocig oermifrfjt, in einer gut nnSgebittferfen mit SBröfefn 
beftreuteit gorut 1'/» ©tunben bei mägiger #ifce gebaefen 
unb mit 2Beinfauce ju Sifcf) gegeben. 
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29. Siubctfoeife mit Sirrin. 

»ebarf: ©efönittene üiubcln, 3Jlü$, 6 älpfel, 3 Gier, 4—5 
©glöffet (üfeet 91aljm. 

SDcan bereite einen Seig, ficfje gefcfjnittene «Rubeln, unb 

fajtteibe festere f feinfingerbreit. 9cun fodjt man biefelben 

in einem fiiter SDcifcf) mit Bucfer unb gibt fie auf ein ©ieb 

jum Abtropfen, hierauf beftreicfjt man eine gorm mit 

SSutter unb orbnet fdjicfjtenroeife bie Rubeln unb ungefähr 

(ecfj§ in feine ©djeiben gefct)uittene Sipfel. (Sin ®ug oon 

brei ganjen Eiern, 4—5 ggföffel fügem SRafjm unb etroaS 

geftogenem ßuefer roirb barüber gegoffen unb bie SDcaffe 

1— l'/s ©tunben gebaefen. 

30. ©efunbIjeit3=3toiclM(f. 

»ebarf: '/« (250 ©r.) 3ucter, 5 Gier, '/> ?fb. (250 ©t.) 
SJleljl, Gitrone obev Vanille. 

>/s $fb. (250 ©r.) gezogener 3ucfer wirb mit fünf 
ganzen giern eine fjafbe ©tunbe gerüfjrt, bann fomint ein 
fuapp gewogenes >/* W- (250 ©r.) feines We^l föffefroeife 
tjinein, ebenfo ettoaS abgriebene ßitronenfcfjafe, geflogene 
SSaniHe ober ^wei ©gföffefuoll StuiS. ®ine fänglicfje S3(ed)form 
roirb mit Satter auSgefiticfjen, bie 9J?offe eittgefüat, bodj 
foH nur bie Hälfte ber gorm ood roerben, ba ber £eig an- 
fangs fefjr fteigt. 20 SJcinuten foH bie $ijje mäßig fein, 
ipätcr jebodj, nodj roeitere 20 5Diiunten, barf fie ftärfer 
roerben. Sft ber ßroiebaef fertig, fcfjneibet man ifjn in biinne 
Sdjnitten unb bät)t benfelben auf einem S8led;e im SRotjr. 

31. Ulbert ®afc8. 

(Sfjeegebärf.) 

2Kan bereite auS 1 Wb. (500 ®r.) SDJeljl, »/* W- 
(125 @r.) SButter, fjalb fo öiel ©djmalj (65 @r.), l U $fb. 
(125 ®r.) geflogenem guder, Vs $fb. (65 ®r.) 2trrororoot, 
b. f). «ßfeilrourjet (in jeber S)rogenb,anbIung ju fjaben; 
bagjelbe barf nid)t roeggelaffeu roerben, ba eS bem ©ebä'cf 
einen feinen eigenartigen ©efdjinad oerleib,!), 3 ®r. ^irfcfj- 



pie gaftenfüdje erforbert ftetä ba<3 meifte 9lad)benten 
imb ben weiften Sfufmanb t-on ®efd)itf!id)feit, unb manche 
gauSfrau ober föcfjin ift oft in ber bitterften öerlegenfjett, 
wie fie an folgen Jagen iljren Sifd) befiedert foüe, bamit 
ber Langel an g!eifd)fpeifen ntdji gar fo fübjbar fet. 

Serfafferin SMefeS, burct) Tang jährige Übung erfahren 
and) in biefem Seile ber $od)funft, fjat nun ifjre eigenen 
unb nod) anbere bier unb ba gerftreuten, feineren ^ejepte 
gefanimelt, aOe mofj! erprobt, fo baf3 mit Seidjtigfeit unb 
Vertrauen ücmad) gearbeitet werben fann. ©8 finb fo »tele 
unb mannigfaltige gaftenfpcifen jitfammengeftettt, bafj mit 
#i!fe biefeS ÜtatgeberS feine «pauSfrau mebj wirb in bie 
Sage fommen fönnen, oergweifelnb ju fragen: wa§ foU 
man an Safttagen focbm? <$S rä&t fid; fogar nad) biefen 
f)ier gegebenen Ütegepten nidjt allein ein fefjr reidjljaltiger, 
fonbent fogar ein feiner Sifd; lierfiellen. 

®ie in ben Ütejepten angegebenen Quantitäten finb in 
ber Stege! für fccfjö ^erfonen bcrcdjnet. 
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1. ©crijftctc SBrotfu^e. 

2Jfan reibt jwei alte 2JWd)brote, läßt bann 70 ©r. 
©cfjmQlj in einem liege! tjetfe werben unb röftet ba§ 93rot 
barin unter beftänbigem Umrüfjren fjeügelb, Ijierauf fteltt 
man e8 öom geuer unb rüfjrt jwei bis brei gange Eier 
baran, gießt fdjroad) gefaljeneS, fodjenbeS SBaffer langfam 
ju, fteüt eS wieber jum geuer, rttjftt e§ fo lange big e§ 
foetjt. ©tbt bann bie ©uppe mit äfhiSfatnufj gewürgt gu 
Siftfje. Wad) «Belieben fann man ftatt 2Ku§fatnuf3 aud) 
fein gefcfjnittenen ©djnittfaucfj barauf ftreuen. 

2. ©cricücttc STcigfu^c getöftet. 

SJcan läßt in einem Siegel 70 ©r. ©djmatj fjeifc werben, 
gibt ben mit einem @i bereiteten, fein geriebenen Seig tjinein 
unb rüfjrt ba§ beftänbig , bis e§ fjetlgelb ift. Sann gieljt 
man es Dorn geuer gurüd, fdjlägt jwei bis brei gange (Sier 
baran, oerrüfjrt e8 gut, giefjt bann fdjwad) gefalgeneS fodjen- 
beS Raffet, einen Söffe! nad) bem anberen baran, eerrübrt 
« gang fein, bamit eS feine 23ä&djen gibt, hierauf läßt 
man bie Suppe gut auSfodjen. 

3. SßattabclfttWe. 

SJfan bäfjt ©dritten oon brei alten 2Ri!d)6roten, legt 
Pe in einen Siegel, gießt fdjwacfj gefalgeneS SBaffer barauf. 
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Saudi läßt man eS fodjen bi§ bie ©djnitten ganj Weier) flnk 
treibt bann alles burdj ein Sieb, fegt eS nodj einmal gum 
g-euer mib lägt e§ wieber fodjen. 3n einer Suppenfdjiiffel 
oerrüfjrt man biet ©ibotter mit einem Eßlöffel faltem SBaffer, 
gießt bie ©uppe unter beftänbigem fRütjren baran, frreut 
fein gefdjnittetten Sdjnittlaudj barauf unb gibt fie fogfeid? 
ju Siirf). 

4. ©eröftete ©rieSfnWe. 

Sn 70 (Sr. @cf)mofä röftet man unter beffnitbigem 
3?ür)ren eine Dbertaffe feinen ©rieS fjetlgelb, gießt focfjenbeS 
SBaffer longfam baran, oerrüfjrt e§ gut, gibt ©aty « a£ $ 
©efdjmad baran. $at e§ nocr) einmaf gut anfgefodjt, ver- 
rüfjrt man brei (Sibotfer mit einem ©ßföffet faltem SBaffer 
in ber Suppenfctjiiffer, uub gießt bie Suppe unter beftönbigem 
SRüljvcu baran. 9flau gibt gebähtes Sörot fjinein. 

5. 9Jet2fdjfeintfiiWe. 

70 ®r. 5Rei§ werben gcbrüfjt, faft gemafdjen, bann ganj 
gut abetrodnet, tjierauf fein geftoßen unb mit 1 Siter SBaffer 
juni geuer gefegt, fleißig umgerührt, big eS anfängt bid jii 
werben, bann burdj ein |jaarfieb gegoffen, nodj einmal nur 
gefodjt, gefallen, hierauf mit brei ©ibottern regiert. Hiaii 
gibt einige gebähte ©djnitten SBeißbrot pltetlt. 

(i. <Snppc von gc&nrfettcm SBci|)6rot. 

San brei 9J?ifdjbroten werben feine Sdjeiben gcfdjnitten, 
biefelben in tjeißem Sajinalj auf einer fladjen Pfanne auf 
beiben Seiten fjetlgelb gebaden. Jpterauf gibt mau fic in 
einen Siegel, gießt fdjmadj gefa^encS SBaffer baran, unb 
focfjt eS ju einem Skei. Sie Suppe wirb oor bem Hm 
ridjten mit in ©djnia^ getb geröfteten, fein gefdjnittenen 
ijioiebeln aufgcfdjmnlaen. 

7. ««irtoffeffiijjpe. 

llugefäfjr fünf große, rofje Sartoffeln werben rein ge- 
mafdjen, gefdjält unb in Heine Stüde jerfdjmtten. hierauf 
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mit SBaffer, @alj unb einem Stüdtein Sellerie gan§ meid) 
gefodjt, bann jit einem 33rei oerrüfjrt, mit fodjenbem SBaffer 
oerbünnt, burdj ein Sieb gegoffen unb mit 3wiebeln aufge- 
fdjmaläen. Wem gibt in SBürfel gefdjnittcne§ unb in ©djmalj 
geröfteteS 93rot fjinein. 

8. Sfrättterfitb&e. 

©inen gekauften Seiler ooü" ftörbelfraut befreit man 
uom Untraut, wäfdjt baä ®ute unb wiegt e§ redjt fein, 
madjt oon einem großen Sodjlöffel 3)Je£)t ein fjetfeS ©in- 
brenn, bünftet ba§ fein gewiegte Äraut bnrin ein wenig ab 
unb füllt eS mit fdjmadjcm ©rbfew ober Startoffefabfub auf 
unb focfjt e§ gut au§. Sann wirb ein ©i in ber Suppen- 
fdjüffel mit etma§ tattern SBaffer ftarf oerrüfjrt, bie Suppe 
(angfam baran gegoffen «üb mit gebadenen flehten SJcüßdjen 
ober 53rotfdjnittdjen ju Sifdj gegeben. 

9. 93(umcnfo^fu^c. 

©ine Jdjöne weiße SRofe Saroiot befreit man bon ben 
äußeren, unb inneren Keinen grünen Silättern, jerteilt fie in 
fteine Stüddjen, legt fie in frifrfjeä SBaffer, madjt Satj- 
roaffer fodjenb unb gibt bie fleinen SRöSdjen fjinein. ©inb 
fie weidj, Werben fie oorfidjttg mit einem Söffet auf ein 
Sieb gelegt, ein fjelleS ©inbrenn oon jwet guten Soddöffeln 
2Ref)I gemadjt, mit bem garuiolmaffer angerüfjrt, gut au§- 
gefodjt, mit gwei Sigelb legiert unb bie weitfjen 33Iumen- 
fofjlftiicfcfjen in bie ©uppenfdjüffel gegeben unb nebft ge- 
bähten Sirotfdjuittdjen ju Sifd) gebracht. 

10. <Su^c »oit grünen ©rlifcn. 

Saju nimmt man 1 Siter große, jeboer) nod) ganj 
jarte grüne ©rbfen, wäfdjt fie unb fegt fie mit etwa§ ©alj, 
SBaffer, einer gefdjnittenen ^wiebel unb etwa§ grüner s Jkter. 
filie in einem fladjen ©efdjirr auf rafcfjeS geuer, läßt bie 
©rbfen meid) Werben unb furj fodjen unb ftößt fie nod) 
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warm in einem Dörfer. 2Bäb,renbbem röftet man einen 
Soditöffel oott 9Re^I mit etwas Sutter, jebodj fo, baß 
SRebl weil bleibt, füllt es mit gaftenbriuje (f. m **, 
©. 605) auf unb läßt eS mit sßeterfifiewurjet uub einer 
gelben SRiibe auSfodjen, rüfitf es mit ben geftoßeuen grünen 
©rbfen ab unb ftreidjt eS burdj ein feines ©ieb. ©te ©uppe 
wirb wieber b/iß gerührt, mit @al ä unb Mfarnuß gemußt, 
mit einem Stücken redjt frifdjer Butte i = 8«^ unb u ber 
in SSürfel gefdjnittene, in «utter gebadene SBetßbrote an 
gerietet. 

11. 9lufftfdje <Snppt. 

®S werben getbe Hüben, «ßeterfitienwurjel, »rie 
sporne, ein ®tüd 2öivfm 9/ baS (Srüne oon «ßeterfthe uub 
©eüerie nubelig gefdjnitten, wie ju einer SBurjelfujje; bann 
ftfmeibet man ffüÄ @&IöfferöoQ ©auerfraut, weldjeS n an 
etwas auSgebrüdt Imt, einigemal mit bem 2Ke fer burtf, «n 
gibt e3 mit ben SBurjeln unb einem Kernen ©tudtfeit Sutte 
auf» «euer uub röftet baS ©auje ein »eins ™f fle.ßnj " 
mkxl, ftaubt eS mit einem totflöffet ooü SR * ein fuß 
es mit Wafteubrülje (f. <Kr. 14, ©. 605), auf «nb fafit bj 
Ir/eln unter fleißigen, «Räumen «ub fetten »«* 
fotfl würjt bie ©uppe mit Safe, Pfeffer «rt ttj*!* 
läßt ä mei gßlöffel Doli ^arabieSfipfel-SRarnielabe (Xomote) 
mit auffocfjen ober gibt in Ermanglung teuerer 
löffeluoll ausgepreßten ©oft tum geriebenen roten Stuben 
.(JRonnen) baron unb gibt bie Suppe fodjenb beiß über ge- 
68$te ©ajwaribrotftfjniüen. 

12. StnfenfuWe. 

>/ e Siter braune Stufen werben rein geroafdjen, mit 
foltern ©affer unb etwas ©alj jum geuer gefegt unb ganj 
meid) gefodjt. HISbann tuerben fie burtf, ein ©ieb getrieben. 
gBäbreubbem läßt man ein ©tütf ©tfjmalj in einem lieg« 
jerf^IeidKM, flibt 3Kcl)l hinein, röftet e« jfft, treibt bie 
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Sinfen burtf ein ©ieb unb füllt baS ©inbrenn bamit auf. 
hierauf wirb eS nod) mit fodjenbem SBaffer öerbünnt unb 
gut ausgelöst. 23or bem SInridjten oerrütjrt man jmei ®i= 
botter mit einem Söffet f altem SBaffer, gießt bie ©uppe 
baran unb gibt, wenn nötig, nodj etwas ©atj unb in SBürfel 
gefdjuitteneS SBeiprot hinein. 

13. JSoumttJoöfu^c. 

3n einem §afen (irbenen 2opf) oerrü^rt man fedjS 
gange <5ier mit fedjS (Sßlöffel SBcefjt redjt gut. hierauf läßt 
man IV« Siter Sßaffer mit etwas ©ata fodjenb werben, 
gießt baoon unter beftänbigem SRütjren einen großen Söffet 
oott an bie ©er. Storni fdjüttet man baS ®anje, wäfjrenb 
man immer rüljrt, in baS SBaffer. gängt es an p ge- 
rinnen, baS fjeißt, fietjt bie ©uppe aus, als wenn man ®rteS 
eingetotft blatte, fo ift biefelbe fertig, «uffieben barf fie 
nidjt. Söcan brennt fie mit gwiebeln auf unb gibt gebähte 
Schnitten Don 2Jcildjbrot tjinein. ©tatt ^wiebeln fann man 
audj fein gefdmittenen ©djnitttaudj barauf ftreuen. S)ie 
©uppe muß fogleidj ju Sifdje gebracht werben. 

14. aJior^cIn=(aJiorau^cn=)<Sit^c. 

(Sin Seiler uott SDcordjeln wirb ferjr rein gewafdjen, 
bann in fodjenbem ©algwaffer fedjS bis adjt äßinuten lang 
gefodjt. hierauf gibt man fie in einen ©eifjer, gießt fatteS 
SBaffer baran unb täßt fie gut ablaufen. S)ann werben fie 
mit einer abgefdjälten ßwiebet unb ein wenig Sßeterfitien- 
grün redjt fein gewiegt, tjierauf gibt man ein ©tüddjen 
Sutter in einen Sieget unb bünftet bie fein gewiegten 
gftordjeln barin, ftäubt ein wenig 3JiefjI baran, füllt fie mit 
erbfenabfub auf unb läßt fie gut auSfotfjen. SKan gibt 
fie mit ©djnitten »on gebähtem örote ju Sifdje. 

(Srbfenabfub ju bereiten: x h Siter gebrochene 
grbfen wirb rein gewafdjen, mit fattem SBaffer unb ein 
Wenig ©olj jum geuer gefefet unb ganj weidj gefodjt, tjierauf 
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burd) ein ©ieb paffiert uiib mit focfjenbem SBaffer ver- 
härmt. (Eiefer ßrbfeuabfub wirb gu ben meiften gaften- 
flippen oerwenbet.) 

15. 2Bnffcrfubbe bott Pseti. 

Man fefce reirfjficfj gtpei Siter SBaffer an, fäuerc eS 
nadj ©efdjmacf mit gutem, wenn man eS fjabeu fann, mit 
fträutereffig, tfjue eine gefdjälte unb in ber «Witte burcfj- 
gefdjnittene Swiebel, 10-12 «Bfeffcrföruer, 5-6 ©etnür^ 
nelfen, ein ©träumen «ßeterfilienfraut unb nadj belieben 
audj ein ©tücfctjeit Eitroueiifctjale baran. 2)ie3 läßt man 
gugebedt eine Heine »/» ©tunbe gufammen fodjen, mäfjrenb 
welker 3eit oorgericfjtete unb Heine gefjatfte Wh« '« ei,,er 
fetten unb fjerigelbeu (Siubrenn einige «Minuten geröftet werben, 
worauf man 1—2 ßbertaffen üon bem SBaffer fangfom bapw 
rittjrt, fo baß ein genügenber «Saft entfielt, um bie «Bilge 
eine fnappe */■ ©tunbe barin bämpfen gu taffeit, ©obalb 
fte fertig finb, gießt mau baS übrige SBaffer burd; ein Sieb 
gu ben tilgen, läßt bie ©uppe auffodjen unb gietjt fte tjterauf 
mit 1—3 (Sieru 'ab, bie man üortjer mit wenig fairem 
SBaffer gequirlt bat ober man nimmt ftatt it)rer 1 2a ff e 
biden faureu SHafim. ©oll biefe ©uppe jebodj fet)r gut unb 
naljrtjaft werben, fo nimmt man beibeS bagu unb oermeugt 
bie mit SBaffer gequirlten (Sier mit bem SRafjm, e^e man 
fte baran tlwt; wer einen fdjarfen ©efdjmacf riebt, fann 
nod) etwas Pfeffer überftreuen. «IIS Sinlage «Brotfdjiiittdjen. 

16. ©ine anbete gaftenfttbbe »on tyihctt. 

«Demi bereitet baS bagu erforbertietje SBaffer, WflcfjeS 
ftd; burd; Haren gifdjfub oorteilljaft erfefcen läßt, gerabe fo, 
mie cö üorftef;ciib angegeben wurbe, fügt jebodj gu ben bort 
genannten SBeftanbtcifen iiocf) eine «ßcterfirieuffancje, eine 
©eHeriefnofle, eine l;albe Porree unb ein ©tütfdjen gelbe 
{Rübe. S)ie gereinigten «Bilge werben mit bem SBieg^fl" 
redjt fein gefcadt, worauf man in bdßer S3utter, ju einem 
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gehäuften Suppenteller $ilje, 70—85 ®r. etwa? fein ge. 
tjadteS «Bcterfilienfraut, ßmiebel unb ßitronenfdjale leidjt 
einlaufen faßt, bie «Bilge rjingu gibt unb gugebedt barin 
redjt weid; bämpfen läßt. SBenn fie etmal a&gefüfjlt finb, 
Werben fie mit bem ftocfjlöffel burd; ein mittelfeiiieS ©ieb 
gebrüdt, worauf man bie im SBaffer weid; gefocfjteu SBurgeln 
ebenfaH§ burd; baSfelbe ftreiä)t unb biefeu 93rei gut mit 
bem ber «Büge bermifdjt. S)aS SBaffer wirb Har abgegoffen, 
an ben S3rei gerüfjrt uub mit biefem aufgefodjt. SDtefe ©uppe 
roirb am beften, wenn man fie mit gequirlten (Sieru bidlidj 
abgießt, wo biefe jebodj fjod) im greife ftefjeu unb man 
fparen will, fann mau 1—2 ©ßlöffel Sartoffel' ober anbereS 
feines «Ucefjl mit faltem SBaffer fein quirlen unb in ber 
Suppe »erfodjen laffen, fo baß man nur ein @i braudjt 
unb fetöft biefeS nod; beifeite laffen fann. SBer ben 
iäiterlidjen ©efdjmacf nidjt tiebt, mag ben ©ffig beifeite 
laffen. 

17. @inc feine gaftcnfitybe bon Spüren. 

3u biefer ©uppe eignen fidj oorgugSmeife fefte fleifdjige 
«Bilge wie ber Sßiiging ober ber in mondjen ©egenben be- 
liebte (Sierfdjwantm. Sn 2 Siter gleifdjbriuje, SBaffer nefjme 
mau nur im «RotfaMe, briidt man ben Saft einer Kitrone, 
ttjue eine Qmiebei, eine ©cHcriefnotle unb ein ©träußdjen 
«Beterfilicufraut tjingu unb laffe bieg aHeS weidj fodjen, 
worauf man bie SJrüfje feitjt. ©ut gereinigte «Bilge werben 
nun tu redjt feine ruube SBlättdjen gefdjnitten unb in biefer 
Skiitje eine SSiertelftunbe gefodjt; man redjnet einen getjäuften 
fladjen Seiler baoon. «Run läßt man ein gutes ©tüd, 85 
bis 90 ©r., redjt fdjön rote SrcbSbutter fjeiß werben, rütjrt 
fo oiel feines «JMjl baran, baß man eine bünne ©inmadje 
befommt, bie man nidjt länger fodjen läßt, als bis fie fid) 
tjebt unb bann mit ber «Bilgbrütje laugfam auftöft, worauf 
bic ©uppe nod; gut üerfocf)en muß. SJor bem 3 uri djten 
ftreut man weißen «Bfeffer nad; ©efdjmad barüber unb gietjt 
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bie focfjenb fjeifee ©uppe mit 2-3 gibottern ab. 

läge gehören in Satter gebratene 8rotfd)iiitfd)en (von *m 

brot ober Semmel) ober feine £Iößd)en, bie man fe$r neu 

madjt. 

18. ftifdjrPflenfuWe. 

©in Stüd JButter läßt man in einem Siegel aerfdjreid)en, 
rüfjrt 9Ket)I hinein, fo üiel eS annimmt, unb fößt eä unter 
Beftänbigem Kütjren gelb werben. ®en g-ifdjrogeii fieDet 
man in ©ffig mit SBaffer, mit einer jeifänittenen Broiebel 
unb ein paar $fefferfömern. Sann fegt man ben 9?ogen 
fterauS unb gießt baS ©nbrenn mit. bem Slbfub barjj 1 ein 
Sieb an, oerbünnt es, roenn eS nodj nötig i% mit <£rt>|en. 
abfub (Kr. 14, S. 605), gibt ©at ä nad) belieben & unü 
läßt e§ nod) gut austoben. öor bem 2Inrid)ten Tegt man 
ben Kogen, weiter in Heine Stüde geknittert fem mufe, 
nebft einigen gebären ©ajnitten Don 9Küd)brot m bie ©uppe. 

19. StyjenfnW« auf anbete 8tt 

gin @tüdd)en Sutter ober ©djmalj lägt man Ijeiß 
werben unb raffet 9Kef)l barin f)ellget6, bjerauf gibt man 
einen grofjen reingemafdjenen Kogen hinein unb bunpri .tön 
gut. StfSbann rüört man ©rbfenabfub (8h. 14, ©• M*>J 
baran, läßt atteS gut gufammen auffodjeu unb folgt eS nad) 
SBctieben. Kcan gibt bie Suppe mit ©dritten oon gebähtem 
©rote gu Sifdje. 9Kan fann bie Suppe audj mit ein wenig 
effig fäuern. 

20. gtoföfäenfcIfuWe. 

©cn grofdjfdjenfelu werben bie Sefjen abgefd)ititt«v 
bann werben fie rein gemafdjen, gefallen, in @i unb Kicljl 
umgemenbet, auf einer fladjen Sßfanne in feigem ©djmalg 
gelb gebacten. hierauf in einem ÜHörfer geflogen, nad#r 
mit einem Stüdapen ©utter in einem lieget gebünftet, ju> I 
le&t mit (Srbfenabfub (Kr. 14, S. 605) aufgefüllt unb gut 
auSgrfodjt. 3>rei (iibotter mit einem Söffe! taUem SBafl« 
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in ber ©uppenfdjüffel »erriitjrt. gnblidj wirb- bie ©uppe 
burd) ein Sieb baran gegoffen, mit gebauten Sdniitten gu 
Sifdje gegeben. 

21. Siföftttyrc. 

SBier große SBei^fifdje werben abgefdjuppt, ausge- 
nommen, gewafdjen unb baS gleifd) toon ben ©raten ab- 
gelöft. SaSfelbe tjierauf mit einer abgefdjälteu ßwiebel 
unb ein wenig Sßeterfiliengrün gang fein gewiegt, ©in 
Stüd Sutter läßt man gerfdjleidjen, röftet SDiecjl barin gelb, 
bünftet bie fein gewiegten gifcfje ein wenig unb füllt bann 
baS ©ange mit ©algWaffer, beffer ©rbfenabfub (Kr. 14, 
©. 605) auf unb läßt eS redjt gut auStodjen. Samt gießt 
man bie ©uppe burd) ein Sieb über gebäjjte SBrotfdjnitten. 

22. 3iföfuM>t feinet Slrt. 

2 bis 3 fdjöne SBeißfifdje ober nod) beffer eine SBarbe, 
nur ja feinen bireft aus bem Seictje fommenben mofeligen 
gifdj, werben gepult unb redjt rein gewafdjen, in 4 bis 5 
Stüde gefdjuitten, ben ßopf (aßt man gurüd. Siefe gibt 
man in einen Siegel, worin ein wenig tjeißeS ©djmalg ift, 
unb bünftet fie fo weidj, bis bie ©röten wegfallen unb 
baS ©ange wie SKuS auSfietjt. SBäfjrenbbem madjt man 
»on einem guten todjtöffel SKefjl eine (jede ffiinbrenn, gibt 
bicfelbe unaufgegoffen an bie gifdje, öermengt fie gufammen 
gut unb füßt fie mit tartoffelabfub, worin ein Sßädcfjen 
2Burgetn gefodjt würbe, auf. ©er Stbfub wirb tion 8 bis 
10 gefdjälten Kartoffeln, bie in §älften geteilt finb, bereitet 
unb wenn biefe weidj geworben finb, abgefeilt. S)ie 
Sartoffeln läßt man weg unb berWenbet fie anberweitig. 
|iat bie ©uppe etwa eine ©tunbe gut gefodjt, gießt man 
fie burd) ein Sieb unb legiert fie mit 2 bis 3 (Sibottern. 

23. (Söjnedenfu^e. 

SS werben fünfjel)n Stüd Sd)neden in borb,er fiebenb 
geniacfjtem ©aljwaffer ge£od)t, bann auS üjren Käufern 
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genommen, bie Schweife befeirigt, bnS Übrige mit <** 
«ßeterfiliengrün fein geroiegt. hierauf roerben fie in 70fc 
iöutter gebünftet, bann mit jwei Söffet Wety angeftatR 
mit fodjenbem (Srbfenabfub (9fr. 14, S. 605) aufgefili, 
gut auggefodjr, bann burdj ein Sieb gegoffen, mit 
gigerb legiert unb über gebore Schnitten oon 2Kirdj&:c: 
angegoffen. 

24. SBraime @djüJ)fuWe »on $ifd) cn - 

Sn einem Siegel lägt man ein Stücf Sutter aerfcf)reicf)eji 
barin bünftet man eine gelbe 9?ü6e, gepujjt unb in Scf)ei£>et 
gefdjnitten, autf; eine ^eterftlienrour^I, Sellerie, tyaftinal 
Wurzel unb eine große groiebel. SffSbann nimmt man ein 
Sßfunb (500 @r.) gifdj, (eg mögen Karpfen, @cf}feit)en ober 
SBei&fifcfje fein), fcfjuppt fie ab, nimmt fie au§, fcfjneibet fie 
in Stücfe; ben Sopf läßt man weg. ©ibt bie gifctje $u 
ben SBiiraeln, foljt fie unb lägt fie fo lange bämpfen, bis 
aüeS braun geworben ift, ftaubt einen fiocpffel üKetj* 
baran, bünftet biefen ein wenig mit, riitjrt eS aber nicf)t 
um. Sann gießt man (Srbfenabfub (9fr. 14, S- 605) baju 
unb Tägt e8 noch, eine Stunbe fodjen. hierauf wirb bie 
(Suppe burdj ein Sieb paffiert unb wieber tjeifj gemalt. 
9J?an faun fie mit gebacfenen Stnöbddjen ober gebarfenen 
©rbfeu au Sifdje geben. 

25. (Sfiit&reitnfuppe. 

70 ©r. SRinbgfcfjmarj raffe man in einem Siegel f>ei& 
werben, gebe SDZcfjI hinein unb taffe eg mit etwai ©olj 
braun röften. SBcnn eS braun ift, fami man eine $rife 
Hümmel hineinwerfen unb einige SWinuten mifröffen. Sann 
füllt man c8 unter beftänbigem ÜJüfjreii mit fodjenbem SSaffer 
auf unb läßt eS gut augfodjen. «Beim Sturicfjten gießt man 
bie Suppe über in SBiirfcf gcfdjniffeiie^ weißeS örot, nacfj 
{Belieben fann man fie mit ftoei Sibottern legieren ober ganje 
ttier, auf je eine Sßerfon ein ®i, in bie Suppe geben. Sie* 
felben läßt man tot bem anrieten ein wenig anjif&en- 
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26. AreB0fnM>e. 

Swötf Stücf große Shcbfe werben gewafcfjen, in focfjenbeS 
Sa^waffer geworfen unb einmal aufgefegt. Sftgbann werben 
bie Schweife auggelöft unb etnfimeifen aufbewahrt. 9cun 
wirb bag Snnere ber Ärebfe entfernt, unb bag Übrige famt 
Sparen unb Saferen in einem Dörfer fein geftoßen. 3n- 
beffen raffe man 106 ©r. Sßutter in einem Siegel serfdjreidjen, 
gebe bie geftoßenen Sfrebfe hinein unb raffe bieg unter öfterm 
Umrühren eine halbe Stunbe rang röften, fürte ei mit ©rbfen- 
abfub (9fr. 14, S. 605) auf unb raffe eg mieber eine halbe 
Stunbe focr)en, gieße eg bann burefj ein Sieb in einen Sopf 
unb Iaffe eS ruhig ftetjen, bamit, mag unrein ift, fidj ju 
Stoben feftt. Sag gette (bie ffre&S&utter) nehme man oben 
mit einem Söffet hinter unb bewahre eg eigeng auf. 
Sann gebe man ein Stücf SButter in einen Siegel, röfte 
SKehl barin hellgelb, gieße eg mit bem Slbfub ber ßrebfe 
an unb raffe eg gut augfocfjen. gernactj bähe man jwei 
äRildjbrote, gieße bie Suppe barüber, gebe bie ifrebg- 
iajroäitächen hinein unb juTe|t gieße man bie Söutter oben 
barauf. 

27. ftretofitWe auf onbere 9trt. 

Sie Ärebfe werben ebenfalls gewafcfjen, in focfjenbem 
Saljmaffer gefotten big fie rot finb, bann bie Schweife 
auSgelöft unb aufbewahrt. Sag 9Jiittlere tjerauggenommen 
unb forgfättig gereinigt. 

Sin SDfrldjbrot wirb in Scheiben gefönten, ein Stücf 
Sttjmülj Q«f ««« fl«$en Pfanne heiß gemadjt, bog «Brot 
mit jmet ganjen ©iern fcfjön gelb gebaefen unb mit ben 
febfen unb einem Sßierterpfunb (125 @r.) SSntter im Dörfer 
9«ij fein geftoßen. 2tf8bann fommt eg in einen Siegel 
unb wirb geröftet, barauf ftaubt man eg mit einem Äocfj- 
•öffri SKehl an, füllt es mit ©rbfenabfub (0fr. 14, ©. 605) 
wf unb räßt eö gut auffochen. $ernad| gießt man eg burefj 
«» Sieb, läßt eg wieber lochen big fitfj bie Sutter oben 
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»rißt, fd)öpft biefe ab unb bewa&rt fie bis 311m 9tnncf)ten 
auf. «or bem Sfaridjten regiert man bie ©uppe mit jw« 
©gelb, unb gibt bie JfrebSbuttcr oben borouf. Dc " 
©ajweifdjen, fowie mit gebauten ober gebarfeuen S*«- 
fdjnitten, gebacfenen ©rbfen ober ffnöbeln wirb fie 311 Ai|cne 
gegeben. 

28. ÄrcBSfn^e mit SWity. 

ßwölf Ärebfe Werben gewafcfjen, gefotteu, baS SBittlerf 
berausgcuomnten, gereinigt, bie ©d)mnnjd)en ou$geIo|t uno 
eigens a#eWflbrt. Bann »erben bie «rebfe m einem 
Dörfer mit einem Stütfdjcn SJutter geflogen unb |o lange 
in einem lieger gebüufter, 6iS bie JButter rot ift. Emin 
werben fie mit foöjenbem SBaffer aufgefüllt, BMJ 
etunbe gefodjt, abgegoffen, dßbtnn rttfig fte&en geIo|t«i, 
hierauf wirb bie fflutter Runter genommen unb oufbewaj t. 
SBäbrenbbem raffe man 3fat)m fod)enb werben, gebe er 
unb fein geftoßeuen S»nmi baran, gebe bie 
oben barauf unb fliege ba§ ©au^e über gebäre öjmüen 
oon STÄifdjbrot. Sufejft lege mau bie ffreWföWÖW« in 
bie ©uppe. 

29. $Jrcb§f»Wc mit aWanbefo. 

Die 3ubcreituiig ift ganj bicfelbe, wie fofclje unter 
dir. 28, ©• 612 befdjricben mürbe, nur wirb eine $anbww 
fiifj'e abgejogene SWanbefn mit einem Söffet fartem RajM 
red)t fein geftcfjen unb mit bem jut ©uppe beftimmteu Sflafjm 
eine Cicrtelftunbe gefodjt. Sor bem Hnridjteii mufj ber 
9}übm mit bni SRanbeta burd) ein ©ieb gegoffeu werben, 
bann fommt bie KrebSbufter oben barauf. Snlejjt WcrbCB 
gcbäfjte JBwtfdjnitten unb bie «reb*fd)JuSnjd)en in bie 
©uppe gelegt. 

30. SfrcbSfupne mit 9?ciSmcljl. 

ßroei ©tücf große ftrebfe werben, loie in 9fr. 26, ©. 611 
gezeigt mürbe, abgefodjt, bie ©djeren unb Sdjiocifdjen foifl« 
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fältig auSgebrodjen unb aufbewahrt. S)ie ©djaten werben 
mit 140 ©r. SButter im äRörfer redjt fein geftojjen unb 
bann auf bem geuer unter fleißigem SRüfjren eine Sßiertef- 
ftunbe tang geröftet, mit ber nötigen gaftenbrülje (fiefje 9fr. 14, 
©. 605) ober nur mit SBaffer aufgefüllt eine SBtertelftunbe 
fodjen gelaffen unb bann burd) ein Sud) gepreßt. 25ie auf 
ber ^)öf)e fdjwimmenbe ÄrebSbutter nimmt mau forgfiiUig 
ab unb röftet 140 ©r. IJteiSmeljl bamit, füllt bann mit ber 
JfrebSbrülje wie eine Sauce unter beftänbigem SRüfyren baS 
9fei3mef)t auf unb läßt e§ jefjn Minuten auSfodjen, legiert 
bie Suppe mit fünf (Sibottern unb rid)let fie, nadjbem fie 
mit ©al$ unb SJluSfarnuß gewürzt würbe, über bie trebS- 
fcfjeren unb ©djmeifdjen au. ©3 fann aud) etwas weid) 
gefodjter ganzer 3iei§, aber aud) runbe Srotfrnftdjen unb 
Heine gifd)flößd)en, wie ferbe 9fr. 1, @. 618 befdjrieben 
finb, baju gegeben werben, nur bürfeu le$tere ntdbjt in 
edjmalj gebaden, fonbern müffen in ©aljwaffer abgefod)t 
fein. 

31. 9JWdjfuWe. 

SDcan ftebe Vh fiiter 9tafmt ober 9Md). SBeun man 
roitt, fann man ein gimmt« ober SSanitteftmtgeldjen barin 
fieben. ©ieße bann bie fodjenbe Mild), in weldje man 
3urfer nad) ©efdjmad gegeben b>t, über gebäl)te ©rot- 
idjuitten. 

32. attüd)fuj)be auf anbete 9Irt. 

gwei SDcildjbrote jerfdjneibet man in feine ©djnttten, 
jerfodje fie ganj fein mit SRacjm ober SMd) ju einem bünnen 
Srei, bann fann man fte beim ?Inrid)ten mit £uder ober 
@alj würgen unb mit jwei gibottern legieren. 

33. SDZtttyfttWe mit ©rieSmeb,!. 

1 Siter 9?af)m ober WHi) maetje man fod)enb, faffe 
eine obere ßaffeetaffe ©rie§mel)l unter beftänbigem 3tü(jren 
in biefefbe laufen, fodje fie eine fjalbe ©tunbe. ©otlte bie 
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©tippt tttdjt bfinn genug fein, gibt man norfj mid) naä 
SWan fann fie entmeber fatjen, ober mit Surfer mti> Qimni 
beftreuen. 

34. mid)\nppc mit KciS. 

35 ©r. 3?eiS werben gebrüljt, Mt getoafcfjeit, mit 1 Htta 
mild) iütn geuer gefe&t unb 1 ©tunbe gefönt, mit 3«cfer 
nnb ^immt ober mit @alj gemüht. Sft bie Suppe au totf, 
wirb Seifet) nadjgegoffen. 

35. mttyuppt mit fßlaccatonu 
©ie ätfaccaronimibeln werben sweimat mit fodjenbem 
SBaffer übergoffen, bann in einem ©eifjer jum 2IMaufen 
getljan. SBäfjrenbbem rä&t man 9Kirrfj mit einem ©tüd 
ßimmt ober Sßanüle nebft einem ©tüd ^uder forfjenb Werben, 
rütjrt bann bie SKaccaronmubern E)inein unb focfjt fie nodj 
eine «iertelftunbe. hierauf gibt man bie Suppe fogleid? 
ju Sifdje. 

36. Onjofotabcfuwe. 

SKan fodje in VI» Siter SD?ifc§ brei Säferrfjen (100 ©r.) 
fein gerie6ene (Sljofolabe, unb gebe Surfer nadj SSefieben ja. 
9?atfj mefjrmarigem S&iffieben gie&e man fie über gebäljfeä 
SSrot. SSenn man will, fann man fie audj mit ^wei 
bottern legieren. 

37. ftntfdje GfjofolabcfuWe. 

<5in ©türf Sutter ober ©djmatj lägt man in einem 
Siegel jerfcfjreicfjen, giebt STCefjl hinein fooier eS annimmt 
iiebft einem ©tüddjen giider unb röftet eS braun, bann 
gießt man c8 unter befiänbigem Umrühren mit fodjenber 
9Kitdj an, unb rä'&t fie me^rniafS auffocfjen. SWan gibt 
gebäre« fflrot Ijinein, Sudcr narfj Selieben, ebenfo ßimmt 
ober SSaniue. 

38. SBetnfu^e. 
l'/t Siter mei&er ÜBein, mit jjuefer unb etwa« Sitronen- 
fdjale, roirb fodjenb geuiadjt, bann an arfjt bi« je^n ffii« 
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botfern, bie borljer mit etwa? 2Baffer gut berrübrt finb 
gegojfen unb über gebähtes «rot angerichtet. 

39. SBcinfu^c mit Xapioh (<Bap). 

70 ©r. Sapiofa werben in einen. '/, Siter foajenbem 
SBaffer ein paarmal aufgebet unb bann warm qeftellt 
8Bäl,renbbem fölagt mau über bem fteuer 1 Sita träfen 
Jeu. mit ad,t (Sibottern, 140 ©r. gurfer unb etwa« aamen 
rf.n.mt fo lange, bi« baS ©anje fodjenb Qcifi U binbef 
bann Wägt man e§ nod, jwei SRimiten bom fteuer 2 
fernt um eine mögliche (Serinnung Ju bebten, jif f)t bas 
eh^fiumnt fcnu* unb gibt ben@ogo unter fleLem 
Stohren barnnter unb in bie ©uppenfdmle a\S 

befiaubt unb im feigen Söratrotjr glaciert bat 

einem Seiler baju gegeben. 5 ' toerben au f 

40. Sicrfuppe. 

8»ei ffeine Söffet SDceljl Serben mit , lt ,ei «an.«, m 
unb einer falben Obertaffe faßet SKifrf. S g,crn 
wieber V. Siter ^ SlÄt^ 
Soffen unb bie§ auf bem mit fo fa.m, • J bnr °" 9 e ' 
fängt birf itt werbe!.; Ä Äfft biä « 
Sßeübrot, we.cb,e S in ^ gef „ SM? * 

Röftet, bie ©uope nact, ^11"^ 
Srot angerichtet. 8quW ' unb «ber ba8 

41- aJianbclfjt^e 

Sä»:*** * * 

soffen, etwa § geftofeener «wÜf^SN baran 
2 "tan fte eine mtm^SimTi 9 ^ ^ 
©bottern unb rietet f.e ES e9 ' ert ^ mit ^ 
Wittenau. ' W @( ^ mQl i flebadenen 18 C o 
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42. ffllanbetfuppe auf anbete $lrt. 

70 ©r. abgezogene füge 9J2anbent, worunter aud) ■:- 
Bittere fein bürfen, werben 3« ©taub gerotegt, in 1 i ; 

■9tat)m (ober Uftildj) mit gutfer, einem ©fä'ngercfjen Sßar- 
ober einem gimmtrinbcfien, e j ne S?iertel|"funbe gefodjf. Sc" 
burdj ein Sieb gegoffen, mit brei ©ibottern regiert unb fit« 

gebähte SSrotfcBnitten angerichtet. 

43. QtAbetfwppe. 

1 fiiter abgeftreifte, remgemafdjene ^ofberbeeren werben 
mit l 1 /» Siter SBaffer, einem ©füd gudei unb einem ßimmi- 
rinbdjen ans geuer gefegt unb eine ©tunbe, ma'l)renb öfterem 
llmriifjren, gang Oerfoctjt. Sann werben gmet Söffet 2Ret)l 
mit etwas SBaffer jn einem Sergrein angeriitjrt, baran ge- 
sehen, mit 9Md) öerbümif, nod) gut airggeFoct)r, bann burd) 
ein Sieb paffiert unb über gebäfiteS Srot angerichtet. 

44. SftrftfjenfitWe. 

man Wöfd)t'/aa3fb.(250@r.) fcfjjyor^e, gebörrtetfirfcfjen 
in Beigem SBaffer uiib focfjf fte mit einem ©füd Qudex, 
etwas Qimmt nnb SBaffer meid). Sann nimmt man bie 
fttrfdjen aus ber ©auce heraus, ffö(jt fie im 2Äörfer nid)t 
ju ftarf, gibt fie in bie ©auce gartet, ftaubt fie n,it i mi 
Sögeln Wletjl an, gibt eine Barbe grafelje SBein, fomie etwas 
SBaffer bogu unb focfjt fie gut aus. ©iefjt fie bann burd) 
ein £aarficb; fodte bie (Suppe gu bief fein, gibt man nod) 
SBaffer nadj. Über gebä'BtcS Srot mirb fie bann angerichtet. 

45. ffitfäenUtppe auf attbere Mtt 

wirb ebeufo bereifet, mie 9tx. 44, @. 616 betrieben, nur I 
werben anstatt ber gebörrten, frifdje Jfirfcfien unb anftatt 
einem V« $fb- (2ö0 ®r.j, 1 Sßfb. (600 @r.) genommen. 

46. flirftTjeitfitWe auf btittc STrt. 

1 ?fb. (500 ®r.) fdjmarge, frifetje äirfctjni werben 
auSgrffeint. Hin Söffet «Kefir wirb in einem ©türfd)rn | 



Saftenfuppen. 



617 



93utter gerb geröftet, bie ßirfd)en barin gang meid) gebämpfr. 
©obann gtefjt man fjalrj SBaffer unb fjnrb SBein baran nebft 
etwas Sitronenfcrjale, einem gimmtriitbdien, einer 9?elfe 
unb £uder unb läfjt eS eine Batbe ©tunbe fodjen. 33or 
bem 9Inrid)ten mirb bie ©uppe burd) ein ©ieb über in ©cfimalj 
gebadeneS 53rot gegoffen. SDcan fann aud) geladene Si-bfen 
ober 9KanbeIfnöbeicben (f. 9er. 12, @. 621) Binein geben. 

47. 2ßctd)[elfit^c. 

3ft gang bosfelfie 5ßerfnt)ren mie in 9er. 44, 45 unb 
46, ©. 616 BefdjrieBen würbe; nur werben SBeidjfeln anftatt 
ffirfd)en genommen. 

48. tpWüppe. 

Qu einem V« Stter SBein unb einem '/« Siicr SBaffer 
nimmt man trier 93orSborfer ober fouft gute Slpfel, fdjälf 
fte, fdjueibet fie in Heine Stüde unb läßt fte mit ^uder, 
einem gangen SimmtrinbcBen unb einer eitroneufdtale im 
SBein unb SBaffer fo lange fodjen, bis fie fo meid) finb, 
bafe man fie burd) ein ©ieb treiben tarnt, üfladjt bieS nod] 
einmal focfjenb, üerbümtt eS, wenn eS nötig, nod) mit etwas 
SBaffer unb SBein, legiert es mit einem (Sibofter, unb ricfjtet 
bie ©uppe über in SBürfel gefd)tiitteiteS unb im ©cfimafj 
geröfteteS S3rot an. 

49. Äortopfu^e auf Stljttctscratt. 

4—5 mittlere Kartoffeln werben gefd)ält unb in «eine 
SBürfel gefd)nitten, ebenfo eine biefe ^Beterftltenwurjel unb 1 
gelbe miibe, unb etwas Sellerie. Saun lä&t man in einem 
Siegel ein ©tüd ©cbmalj Beifc werben unb gibt bie ge- 
fc&nittenen ßartoffeln unb SBurjefn unter öfterem ©djütteln 
unb leidjtem Umrüt)ren baju. Sautit alles ganj bleibt, bünftet 
man bie ©tiufe meict), ftaubt einen guten todjlöffel 3Jcet)l 
baran, rä&t eS etwas aujteBen unb füllt bie 3Kage mit 
fod)enbem ©algwaffer auf. Mit gebähtem SBetprot gibt 
man bie ©uppe ju SifcB. Sie SBürfel müffeu in ber ©uppe 
iu feben fein, eBenfo bie SBuneln, bie mitgegeffen werben. 
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1. sfi^fndbd. 

® ai « eignen fi* bie fogenannten ©ei» ^ j** * 

ab, nimmt fte auS, wäföt fte, ^ntet fie ab, IoM^ * 
„on ben ©raten, miegt ^ S 
Rmiebel unb ein wenig ^eterfiftcngrutt red, fem, r , 

t&£m P« «" «««» M*o feiner 

fi, RuleM rübrt man einen Kaffeelöffel ©alj> »»« g 
Lllt iBrilfeln „nb ein wenig geriebene 
L «ffiit einem Süffel nimmt man fo öiel Steig, ali 
„.Tut einem tfnöbeldjen nötig f>at, wenbet bie« m W 
2 iZm man alle geformt fet, bäcft man fie im 
Si« 6*^ fcömimmenb, un.er beftanbigem Umrühren 
S einen. öltfläfK f,raun - 

2 Stnöbcl öon abgcfroifncrem SBrot. 
«v,i'<D?iId)Drote werben abgefefiän, jebe« in Pier Steile 
^.«en unb i» m «f* *«* ««« 
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©tnnbe toirb baS 93rot redjt feft au»gebrücft, in einem Siegel 
mit 70 ®r. fflutter auf bem geuer fo lange abgetroefnet, 
6i8 e8 ganj fein ift unb fid) sufammenbaUt. SDann läjjt 
man e§ in einer ©djüffel erlalten. SllSbann rüljrt man brei 
ganje ©er, eines nad) bem anbern, baran. fowie audj 
ettoaS ©alj. 

hierauf madje man 9tinb8fd)mal$ in einer tiefen Sßfanne 
ftebenb, lege mit einem Stedjlöffel Heine Snöbel ein unb 
toenbe fie mit bemfelben Söffet in ber ?ßfanne beftänbig um, 
bamit fte in ber garbe gleid) »erben unb bade fie braun. 

3. SHjgettie&cne, flehte SBrotlnöbel. 

70 @r. SButter werben jdjaumig gerüljrt, oier ganje 
Sier, eines nad) bem anbern, baran gerührt. SDret alt- 
gebadene 3J?if djbrote werben ju SSröfeln gerieben, jo »iel 
baoon hinein gerührt, bi§ e» fo feft ift, baf? fid) leidjt Snöbel 
barauS bretjen laffen. etwa» @atj, ein wenig ^eterfilien- 
grün, eine tjnlbe fleine ßwiebel, ein Eitrouenfd)ätd)en fein 
gewiegt, wirb ebenfalls barunter gerütjrt. 

4. ©ebaefene, fleine Srotfnöbel. 

SDer Steig wirb ebenfo bereitet wie bei 9tr. 3, ©. 619, 
nur Wirb ein Söffet falter SDlitd) beigefügt. SDaun wirb 
Sdjmalj Ijeifj gemadjt, bie Silöfjdjen wortjer aOe gebretjt, 
inbem man l)ier wnb ba bie §anb in 9Jleb,l taucfjt, aisbann 
in§ ©djmalj gelegt unb beftänbig mit bem Sledjlöffet um> 
gewenbet, bamit fie gleid) baden. 

5. SBtotfnöbel mit Staufen. 

S)te gjlaffe wirb bereitet wie 9er. 3, ©.619, nur nimmt man 
ftatt ber geroöt)nlid)en SButter Krebsbutter unb wiegt Dor 
hem Rufammenbretjen Bon ad)t gefottenen Srebfen bie 
©rfieren unb ©d)weifd,en redjt fein unb rüfjrt fie barunter. 
Sann «erben fie in todjenber gaftenbrüfje (Kr. U, ©. 605) 
gesotten- 
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6. ©ekrfene ©rofcit. 

man Ifißt V« ßiter Wild) mit einem nu&groien Sto* 
den ©djmaf} i« einer Pfanne forfjenb werben, 9 «no 
•/* Siter SReM hinein unb riifjre e* auf bem tfeiter i 
fange, bi« e« fid, bon ber Pfanne W- ® fl " n ^XS' 
e3 unb riifjre nod) oom gfeiier weg wer ganje Bier, je an 
nacfi bem anbern, baran. Samt raffe man ben £eig 8«- 
gebecft fielen, bis er faft fall ift. hierauf maajt man @$ma * 
in einer tiefen Pfanne fiebenb, gibt mit einem Meinen MW«, 
ben man öfter in« tjeiße ®d)mal S Hri "i„ ''K ; , 

leiten in ba« fjeiße ©dimafa, wenbet bie ©rbfen peipiB 
um. ©inb fie rjeflbraun, föötft man fie in einen 2?ura>- 
fdjfag. 

7. ©cDriiljte Änöbel tu flreBSf«*!»« 1 - 

©Jan raffe '/* Siter Söcirdj fodjenb werben, ftrene S»«)f 
fjinein, bi« eS ein bicfer Seig ift, trorfnet beufefben auf bem 
garer fo fange, bis er ganj fein ift, bann riitjrt man J o 
aanxe @ier baran, faf 3 t iöu ein Wenig, formt an§ oiefern 
Zeig mit SRe$r fange SBiirflajen, ftfjneibet baoon ©ruddjen 
wie «ßfeffernüffe, rollt fie runb unb Dürft fie in IjeiUem 
©djmafy. 

8. <s|>iimfFnii&eIdjcii. 
giue ^anbfoff Spinat wirb gewafcfjen, gcfirflö* un& 
narf; einer SBiertefffunbe feft aiiSgcbriidf, hierauf mit einer 
Ijaf&en tfeinen Swieber redjt fein gewiegt. Stenn 52 ©r. 
Starter fcfjauinig geriitjrt, ein aWifdjorot in Wild) eingeweiht, 
feft au«gebriirft baran gcriifjrt; ebenfo etwa« ©af* unb ein 
aanje« <R- HKbann werben Jhtöbef barau« geformt unb 
bann gefeiten. 

9. ©orbnifirfcr. 
Drei Stfildjbrote werben in große SSürfef gofdjuiffen, 
brei Skr, brei Düffel falte Wild) imb eine $rife Sali »er- 
rityrt, bie ffiürfef barin eine tjafbe Simibe eingeweiht, wo- 
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nadj fie tu tjeifeem ©dunal* gelb gebaden werben. SBSljrenb 
be$ SBaden« muffen fie in ber Pfanne mit einem SBledjtöffel 
flcifsig rtmgetfitjrt werben, bamit fie gleid) werben, hierauf 
gibt man fie in einen £)urd)fd)lag. 

10. ©olbfrijuittcn. 
9J?an fdjneibe alte« 9Kitd)brot in biinne ©djeiben, »er- 
rürjre jroei gauje ©ier, toter Süffel falte 2Jcild) unb wenig 
Salj, roeidje bie Schnitten eine SBiertelftuube barin ein unb 
bade fie in f)eif;em ©djinaij. 

11. ©itjje Scmmchuürftdjcn in Söcttifu^cn. 

l /* $fb. (125 ®r.) Suder wirb mit brei ganjen (Siern 
fdjaumig geritfjrt, fo üiel Sröfel barunter geinengt, bi« fid) 
au« bem Setg Keine SSiirftdjen formen laffen, bod) barf ber 
Seig nidjt ju feft fein. 2>aun werben fie in tjeifeem ©djmalj 
fdjwimmettb gebaden. 

12. 9Jlitnbetfnöbel. 

70 ©r. füfje abgezogene, fein gewiegte 9J?anbeln, 70 ®r. 
guder unb brei ganje Eier werben fdjaumig gerütjrt, bann 
fo oiel Sköfeln barunter gemifdjt, bis man Shiöbel barau« 
formen lann, Weldjc man in tjeifeem ©djmali fdjwimmenb 
badt. hierauf toerben fie in tjeifeem todjenben SBein ge- 
fotten unb bie SfBeinfuwe W*- 38, ©• 614) bariiber gegoffen. 

13. SiiÄ)Höf?rl)en. 

oon getonten giid)en. 

(Sin mittlerer ^\\d), ein §ed)t ober SBeifefifd), wirb in 
KnhmaHer gefod)t. ©at man gifdjrefte, !ann man fie aud) 
ut-nben. ® ie 9 e mit eln5Q8 ßwwbel unb Sßetcrfilien. 
•Z teAt fei«, «' li ) re ein eig r ofee« ©tüd SButter fdjaumig, 
«ft 2 @ier nebtt ©alj unb SDluMotnu^ bagu unb bie 93rö- 
Sf« lein gerieben, wm 2 9)Jild)broten. 3n gaftenfuppe- 
„erben b>e H* ©tunbe gefodit 
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freit unb in Bebte Söiirfef gefajniffen; ebenso werben wri 
gefodjte Kartoffeln in bünne runbe Reiben irt<V* 1 '" 
8tl*bann beftreicfjt man eine runbe tform gut mit »*™ 
legt eine Sage Kartoffeln, bann eine Sage 9^0 9^ 
unb frifjrt bamit fort, big bie g-orm beinahe voll rtt, tu. 
bann berrübrt man jroei giboffer mit einem V* Siter lauer. 
{Rabm, \m eS ein wenig unb gießt eS über KartorTein . un 
Daring. 2)aS ©anje wirb eine rjaföe ©tunbe * n ™* l 9 e p 
£ifce im {Roljre gebarfen unb mit ber gorm 511 *'W f « e 
geben. 

7. ©eriefiene Kartoffeln geriiftet. 

Kalte, gefönte Kartoffefa werben abgefdjärt unb ge- 
rieben, hierauf gibt man ein ©iürf Sutter auf eine fraefie 
Wanne, läßt e§ fjeiß »erben, gibt einen Söffet jerfc&mtrene 
^wiebeln hinein, foroie bie geriebenen Kartoffeln unb etroa» 
©a^. 3Kan fe$rt biefelbeu öfter mit bem aacfföaufelcöeii 
um, bis fie fetjöne gerbe Äraften (jaben. hierauf werben 
einige gattje gier üerrü&rt, barüber gegoffen unb aücS unter 
öfterm Umroenbeu nodj geröftet. Sie fo bereiteten Kartoffeln 
werben ju faurem g-ifefj feroiert. 

8. ©Iaficrte Kartoffeln. 

{Runbe, roeiße Kartoffetn roerben geroafdjen, gefotten 
unb abgefdjärt. hierauf mit einem SReffer ober Kartoffel- 
auäftedjer gleichmäßig runb gemadjt. HBtonn fößt man 
iöutter mit £ucfer f)ciB roerben, gibt bie Kartoffeln Innern 
unb läßt fie unter beftanbigem {Rüttetn gelb roerben. 

9. OebfinffctG» ©anerfrant. 

<E>a«feIDe wirb in einem lieget mit SBaffer unb einem 
©riief Söullcr meid) gebiinftet. hierauf roirb elroaä SWe&l 
mit SJaffer *u einem Scigtein glatt angerührt, bie« an ba* 
jfraut gegeben unb fo nodj eine öierterftmibe gefoa)t. 



»emüfe für Safttag«- 



10. $enjtenfraut. 

®a3 ©auerfraut roirb fertig gefoc£»t. SllSbann baeft 
ober fiebet mau einen gedjt in ©atjroaffer, nimmt nad) 
bem ©rfatten begfelben bie ©raten forgfäftig fjerauS unb 
jupft ben §edjt ganj fein. Sann beftreid)t man eine 
ectjte ^orgeüanfajüffel, roeldje bie §i$e ertragen fann, innen 
gut mit SÖutter, gibt eine fingerbiefe Sage Kraut, bann eine 
©äjiajte jerjupften Jpedjt tjinein unb fäfjrt bamit fort, bis 
bie ©ajüffel faft troll ift. muß jebod) bie oberfte unb bie 
unterfte Sage Kraut fein. Sulejjt roirb fein geriebenes, braune« 
SDcilcfjbrot barauf geftreut unb ba§ ©anje im Ofen gebraten. 

11. ©auerfraut mit ©totffifdj. 

Sft saSfelbe SBerfafjren, roie in ber oorljergeljenben 
Kummer 6efd)rieben rourbe, nur nimmt man ftatt $ed)t 
meid) gefocfjten ©toeffifd). 

12. äHnmeitfoty mit fauerm 9taljm. 

3ft ber S8fumenfof)I in ©aljroaffer roeid) gefodjt, fo 
wirb er jum Slblaufen auf ein ©ieb gelegt. S)aun roirb 
eine ectjte ^oqellanplatte mit 83utter beftridjen, ber ©lumen- 
Eo^t barauf gelegt, mit fauerm 3tal)m iibergoffen unb mit 
fein geriebenem Ißarmefanfäfe beftreut, fobann eine Viertel« 
ftunbe im 9?o^r gebaden. 

13. ©karget mit fRüIjreiern. 

2)er gepufcte unb in ©aljroaffer roeid) gefodjte ©parget 
wirb mit fefjr roeid) eingerührten giern iibergoffen. 2Jcit 
Salj unb 2ftu3fatnuß geroürjt. 

14. pjlinge ((Sdjniämmc). 

S)er ©tengel wirb abgefdjnitten unb bie fßiljlinge 
blätterweife aufgefdjnüten, bann rein gewafdjen, in einem 
Siegel mit einem ©tuet SButter, etwas ©alj unb einem 
Süffel fein gewiegte Sßeterfilie eine tjalbe ©runbe gebünftet, 
bann mit einem Kaffeelöffel 3Ref)l angeftaubt unb nodj- ein 
wenig gefodjt. 9tad) belieben aud) etwa« gffig baran gegeben. 
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15. Winge, frttfttert. 

Wan fdjneibet oon ben ©^rofimmen bie ©fengel W» 
am Srawte forgfäftig ob, Hattert fie recfjt fem ntt 
toäfdjt fie unb gibt fie bann auf einen Eurdjfcfjfag jub 
Wblaufen. 8Bö(jrenbbeni fdjneibet man jmei SwwMn w 
«eine SBürfel, röftet fie in einem STiegef ober einer ÄofleroUf 
mit einem ©türf Sutter, jebod) fo, baß fie weiß bleiben, 
©ibt bann bie ©djwämme nebft 0X00 Sßfeffer, ©afo unD 
einem > S' ter f°" crn 9ia 0 m Ö'nein, nnb tagt fie unter be- 
ftänbigem Umrühren auf rnfdjem Reiter fo ränge focfien, 
bis nur mebr eine fuqe Sauce baraii ift. ®ie ©cfimamme 
Eommen bann auf eine ecfite gSoraeflanplatte, roetdje bie 
Dfen&ifce »erträgt, werben bann mit braunem, geriebenem 
ättildjbrot unb etwag geriebenem Sßarmefanfäfe beftreut, mit 
»erlaufener Söutter beträufelt unb im Ofen rafd) gebraten. 

IG. 9J?orrfjclii (WloTauäien). 

Sin ©tücfctjen Stotter läßt man äerftfjleidjcu, barin ei« 
geitiiegte, »eine ^roiebel nebft Speterfiriengiün fTürbtig an- 
raufen. Dann gibt man bie öfter gewaidjcnen SRonörfn 
binein, bünftet fie eine Siertetftuube, ftaubf etwas äKefil 
barem, wür^t fie mit @afe unb SDcuSfatnuß, gießt ettoaS 
«Baffer, beffer gfaftenbriilje (SHr. 14, ©. 605) baran unb 
fodjt fie nod) ein wenig, ©ie biirfen jebod) «id)t 311 (Klfpfl 
werben. 9fad) Serieben fann man and) ärvaS <Efft0 00fr 
Sitroiienfaft baraii geben. 

17. QPjjamjHgnoitS. 

©ie unterfte ©pifce be« ©tengelS wirb abgefchnitteii, 
bie etjampignoiiS febr rein gemafefien, abgetrorfnet, in fflutter 
mit Sola unb fein gewiegter «ßcterfitie getmnffet, mit ein 
wenig Wcf)l anaeffaubf, etwa« Raffen briifie ober grbfenabfub 
baran gegoffen 1111b norfi ein wenig gefoefit. 

©Otiten bie Gbampinnouö groß fein, werben fie jer- 
{anritten. 
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t 9tftl, Man gefotten. 

fcer Wal wirb, nähern er getötet ift, beim 
an einen 9caget aufgehängt unb ibm bie §aut abgeben; 
bertelbe wirb aufgefaßten, ausgenommen ausgewogen 
unb bann mit ©alj unb «er gerieben ^ 6t ud e 
jerfdjnitten unb in Gffig «« S^bel, Sorberblatteru unb 
Sewürj blau gefotten. . 

man lann folqenbe Sauce baju geben: 2Jcan rufirt 
einend «"t feine, M mit etwa, taltem Gaffer glatt 
a TfLgt ba« ©elbe »on fed)S «etn baju. Wta« 
!nk X Sebr friiebe jertaffene »utter, e$* weiße Sßfeffer- 
J aud> etwas Wurtatnuft baju, gießt bann enuge 
LTJ'cÄLitab baran nnb rübrt bie ©ance auf bem tfeucr 
Söffet S^)«Mub barj„ ^tan preßt bann 

1° % bie ©au« burd, 

£ le S ben ff* ©auce muß ununttelbar oor 
Zn irtra«^ Reitet werben. 

2. Hol, gebarten. 
. WöI almejogen, ausgenommen, eu.flcfal A e« unö 
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hierauf trodnet mar, if,n mit einem Suc^e * 
£ Sein um uub bädt Um fftnefl fdjm.mmenb « Ccöma | 
3. Sfol, mariniert. 

Sft ber Stal *ergerid,tet, mirb er mit Sa!« unb 

giert unb mit bem gelten (Sfflfl S^^" 

ber Suft bewahrt unb im Keller obei fll 9 iem f , 
bemalt. Sft.f biefe £ fanu ma n^««* fg fcJMgT 
bewahren, ffibenjo Kirnen auch anbete #|0>e ju^ 

werben. . 

4. ©erratener Sloi. 

3» bem Hai bie £aut abgeben, wirb berfclbe auj- 

a e„om».eu, mit ©a>i unb «Pfeffer eingerieben, ... ©tu* 

Schnitten, jebe* mit einem- ©tüdd,en ©olfieiMatt «* 

iebunbeii «»bann gibt man beufelben tn einen lieget 

Lb brät ifpn mit etwas «Butter unb in ©Reiben gefdjmttenen 

ömiebeln; man wenbet beu «al hierbei einmal um. 3ft 

f fertia, wirb ©atbei unb gaben entfernt unb ber 9tal auf 
ine Kattt gelegt, «n bie ^wiebeln briieft man etwa* 

5itro.uM.faft, rührt einen Söffet Wehl baran, giefct ein 

lueiiiq {5afte" briihr J«, fodjt fie nod) ein tuenig auf unb 
tont f> f bur * fi " Sifö ubfr be " ® a i ü H'bt man 

JelidJi.itte»'- flRtnmeu ober mau garniert ben gifdj mit 

5,OT«fnfaVibfn ober Siiroiinifdjniften. 
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5. 3luf bem fRofte aebtatener 3UI. 

Sft ber ?lal getötet, bie $aut abgejogen, ausgenommen, 
mit ©atj unb Pfeffer eingerieben, wirb et in Stüde gc 
[djnitten unb eine Staube liegen gelaffen. 2>ann werben 
iebeSmat brei bis bier Stüde au rjötjerne ©biefse geftedt, 
ittifetjen welche man jebeSmat ©albeiblättef einlegt. Jtun 
toifrfjt man ben «oft rein ab, madjt ujn tjeife, bcftreidjt d)n 
mit Öl, legt bie «alftfide baranf, fteüt ben «oft über f>ey|e 
Wut unb bratet fie auf beiben ©eiten hdjtbrann. <öie 
«erben bann mit geriebenen Srotbröfetn beftreut , non ben 
gpiefeen abgeftreift, angerid)tet, mit ttttronenftuddjen tedrt 
fjetfe ju £ifd)e gegeben. 

6. 3lfäe f grellen, $eÄjte, Hutten unb Saibttnae 
ölatt ju fieben unb bann &u fuljen. 

SBenn bie gifdje abgefaßt, ausgenommen unb rem 
gemahn «* »-ben fie P^g^tt 
ebo en unb mit U. WjjjJ^^ 
SöaSier neüft einer Srtronen djeibe, öwieoci, mh« / 
Ä «feffertStner, ©atj unb fflfemian todjenb gemadt 

©djüffet 9 de 9 , IjjWgJ ' ft eftettt - 8u *• 
unb an einen f£f ,*^* Mfltt ^ottenen gifd), wenn ex 
«rfen 1% f ^ ein paar Söffet toüer <Effi B auf 
oom Se»et tommt. W* ^ er em£ 

ben ?ftfd) 9 ! ö cr, 1t be. 
fäöne bl« uc SQtö 

7 »atben in Sarbcltcufaucc. 
5rf ,'ppe fie ab, fdjneibe fie am fflaud)c auf, nehme 
33t« w 1 J p e ans unb fat&e fie ein, bann bmbe man 
fie an*' @ ^ roti -, jufommen , madje jmei Xeile effi a 

ben *** 
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einem etilen 3«te fl emad)t, ffiK fr*»"*^ 
tod)t fie gut au§ onb fegt bie Spottet (mein. 23">8 un£,e 
Bein boran gegeben, erfjööt ben ©cfdjmad. 

14. ^ftt^e für Safttage. 

1 ftilo (2 <ßfb.) 3rPe # «B: ^'*^£t 
werben abgekappt, rein gepult, in 
etroa* 6ffig, SBein «nb Gaffer fantt *mei m 6 «£ 
fdnittenen Sroiebeln, einer gerben «uie, einer iet 

6a* einigen Mer»tnern «* f^^g 
pm geuer gefefet nnb eine ©tunbe gefönt bji« dU 
40 fe. aufgLfte (Marine gegeben, Dann bureb, «Cri 
qeqoffen. Slbermofö in einem Sieger jnm geuer ge)e?, 
Lei biä brei ©roeifj öineingerü&rt, ffei&ig *° f 
S § mebrmars aufgebt, fegt man ein f^^^"*. 
einen §afen, gießt bie 6ut» roffejmeife fe&r ftjtfjjj 
unb fäfirt fo fort, bis bie ©ut S } u ©nbe tft. »euor j. 
beftanben i t, tarn' »an „oft ©al*, SffiS ober Bern ««* 
geben. Sann »ermenbet man fie nad) belieben. NB. W 
oon Schieb, $itcfi unb Karpfen furzen am beffen. 

15. Btait afcgcfofrenc gflreffcn. 

®8 ift £aupferforbernig, baß bie ftoreßen furj cor ber 
Rubereitunq noefi, getebt baben, beim nur bann werben fie 
im Stoßen \d,ön brau. Ben., fie gepult unb abgenommen 
finb faltf man fie gut ein, biegt fie rmtb jufammen, gieß' 
in eineu' runben Stieget ober eine Safferofle fornef Bein- 
effia bafi fie bfberft roerben; füllte ber ©ifig ju fdjarf fem, 
aiefst man etwa« Baffer Daran, gebe abgefdjätte in ©Reiben 
«rfdjnittene 3roiebcfn, ein Sorberbfatt, jwei «Werfen , Pier 
asfefferfönter, eine (Sitroiienfdjare hinein, laffe aüeS fodjenb 
roerben unb fege bie JoreOen aföDann bjnein. ©inb bie- 
Üben rvtia), lt 9t man f" a "f ei,ie n, "be Watte, garniert 
fie mit etwas ^rterfilirngriin, gießt etwas ffiffig mit ßroiebeln 
Darüber unb gib' fle 1" I'W'- S»an fmiiert baju in Sali- 
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muffet getonte, abgelehnte, runbe unb n\d)t ju grofje Rar- 
tofieln, \m\t ein ©tüd frijdje QU ' emem nflenen 

Setler ober Sßlättdjen. 

16. ©cbaifcnc goretten. 

SBenn fie gepufet unb roie in Sir. 15 befdjrteben b,ef 
gerietet fmb, fo werben fie in 6t unb ©emmetbtofelii um- 
geroenbet unb in ©djmals fönrimmenb gebaden. 

17. ©ebämtftc Stetten. 

SBenn bie%ifd,e b,etgerid)tet unb eingefallen ftnb, roerben 
fie geteilt, «ictauf Uftt tnan fie eine ©tunbe Ä » 
bann wirb ^eterfiüentraut, ©djalotten, ^^'"n, W um 
unb Snobtaud) ted)t fein gewiegt, ein 9 r«yeS ©tud »ut er 
in einem Sieget eife geroßt, bie «Ufte ber gerot gten 
Kräuter hinein gegeben. S)ie Südje roerben 
gelegt, juaebedt unb eine »iertelftunbe gebamp t, b nn um- 

ewenbe\ 9 unb «bermatt eine Wf^ÄfitaS 
bann ein 26ffel We^l unb bie anbete $nlf te bet : ^ * 
ein fiöffel Bafiet (be^er feb^nb 8h. ^Mfg 
CffiB barangegeben. Äüe8 Rammen mtt ben S^en auf 
gefodjt unb bann fogteid) jn W gebradjt. 

18 Motetten in äßemfauce. 

IBenn Ue bergetid)tct unb einttfaljen jinb, fliege man 
jBenn iie V J ' . fc ^ bie Si d)e bamlt bebedt 

in ^«Ämian SSe blattet, ©albei, »rtlüte, 
K «ub lafet ben ^ barin ju' 

Ketten uttb ©üfv an J ^ @QUCe: Wm 

•^.^fjJSS ^®^mali braun, fliege ben Bein 
rßfte nnl fl' .^„^ lege eine eittonenföeibe t)inein, foetje 
butd) eut «st ^ lefle bflnn ben ^ t, inein , mb lQ j| e 

&*?Ä ^ ^ aultod)en - 

19. Stöid)e in SJuttcrfauce. 

WaAbem ben grojd)jd)cntcln bie 3eb,en abgefdjnitten 
ult to nietnaubetgeftcdt, biefclben rein gewafdjen finb, röftet 
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man 9Jle(,l in Satter ^eflge«,, füllt e m.t <^M* 
(SRt. 14, 6. 605), unter befiänbigem «Rubren auf , Jibn m 
«eine GUronenfdmle uebft Gitroncnfaft baju, <^|^ 
hinein unb läßt fte fod)en, bi§ fie »e.d, t„b, wo« in «* 
iiertelftuube S e»0*nfic* ber gaß ift. herauf legiert man 
bie ©auce mit jroei ©igelb. 

20. ©cöntfcne gröf^e. 

©inb bie Sröfcfje, »ie oben betrieben, 
»erben fie in ffi, welt^e« mit @atj gut beruht mürbe 
r^bet herauf mit fflrtfeln. Ä man nnt ein » *m 
ml beftreut unb ebenfalls fcfim.mmenb .n ©ct,malj 

gebacfen. 

21. ©efcacfcne ©ntnbeln. 

fcöroimmenbem ©cbmofi ^am gebacfen. 

22. ©e&ritrcne bringe. 

3Ran legt fie eine ©tunbe in eine 3Jfifcf)ung von Söaffcr 
unb SHildj, herauf trocfnet man fie ab, übergießt fie mit 
heißer öutter unb lägt fie über «Ragt ftetjcu. ®en anbern 
lag be|"ireid)e man für jcben #äring einen falben Sogen 
«ßnjüer biet mit ÜButter unb roirfte ifm barin ein, lege ib> 
auf einen beben 9toft unb brate i&n auf «otjlen. 

23. ©cbnrfcnc .§n ringe. 

,f<at man ben jpäring eine ©tunbe in 97?ifd;roaffer ge- 
feqf fo «immt man ifjn ljernn«, sieht ihm bie &mt ab, 
jtrieid ihn in Stüde, befreit ib.n oon ben (»röten, roenbet 
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i(|n in (Si unb ©emmelbröfeln um unb badi rtjn auf einer 
fladjen fßfanne im b,eifjen ©djmalj. 

24. Sötarimcrte ^iiringc. 

$)ie §äringe »erben }»ei Jage in frifdjeS SBaffer ge- 
legt, am britten lag b,erau§genommen, Sffig, eine ßroiebet 
in ©djeiben gefdjnitten, j»ei gleiten, Sßfeffertötner unb eine 
Eitronenfdjale gefotten (otjne gugabe Bon ©alj). 9cad)bem 
ber gffig falt geroorben, giefet man itjn über bie §äringe 
unb ftettt fie jugebedt an einen tüb,len Drt. SRad) j»ei 
Sagen eignen fie fiel) jum (Sffen. @§ Vüirb itmen bann bie 
§aut abgejogen, ber ©rat auägetöft, auf ein Sßtüttdjen ber 
Sänge nad) gelegt unb obenauf ber ptingSfopf. 9Rit 
3miebeljd)eiben au§ bem (Sffifl, worin fie gelegen, unb brei 
Eitronenfdjeiben »irb ba§ ©anje garniert. 

25. Jpötmge in ber «Sauce. 

3Ran ne^me bier 9)}ild)ner-§äringe, lege fie 24 ©tunben 
in frijdjeS Söaffer, weldjeS man einigemal wedjfelt, hierauf 
lieft man fte ab unb entgrätet fie, ben ftopf täfst man, 
toeim man will, baran, legt fie roieber, als ob fie ganj 
mären, pfanunen, belegt eine tänglidje platte mit fiorber- 
blättern unb ganjen «Reiten, gibt bie §aringe barauf, belegt 
biefe mit in ©djeiben gejd)uittenen 3»iebeln unb gibt fotgenbe 
©auce barüber: 2>ie SDtitd) »on ben oier Bövingen treibt 
man burd) ein©ieb unb gibt gauj tangfam unter beftänbigem, 
tiiditigen SRüfiten feines ©alatöl bnvan, fügt bann nod) @ffig, 
Senf unb feinen »eifeen Pfeffer baran unb übergießt bie 
Öärinae bamit. SBcnn fie mit biefer ©auce bebedt, einen 
balben Xact fteljen, fömeden fie nod) beffer unb befonberS 
innen fich aanje Kartoffeln baju. SBirb ber ©cnfgefdnnad 
;jiünid)t, fo «««« man ^ att be « e " £in rol ) e * ei 9elb 
baran gegeben. 

26. ®cl)rntcner Raufen. 

gjian P«ft e ' * etteilc ben § m \ m > f fll *e i^n ein unb (äffe 
t^n eine ©tunbe liegen, troefne ib,n hierauf mit einem Jucht 



glf«fc ftreb*, 8froM. unb C^netfenTpeiftn- 



ab, unb teM4e * 
i^n mö Stöfetn, lege ibn m w^™'^ unb 
Sit «tronenfuft unb bratest,, in «n man JM 
ba ummenbet. ®r muß ortet mit Butter be 5 o|)e 
unb brei Biertelftunbcn braten. 

27. SBIoitgefottencr £eajt. 

»aWe«, miteaft eingerieben, «« fmito» 
quer in brcifingerbicfe ©tmfe ^nuten ™ ™* ^ 
„erfahren wie bei bem ff artfen. SebocTj tann berfelbe 
unj«Wnitten blau gefotten werben. 

28. £ed)t in JButtcrfnttce. 

Sft ber ©ecfjt hergerichtet, fo mirb er mit : 6 * emge- 
rieben in ©tiSe erfd,«itte„, in ®ffig m.t B™** S f ° 
fetale »rrörner unb »n ™* 3« ^ 

wn biet ffiern, rubrt b.e§ gu ab, gießt ein u 
UIlb ein ©ras »affer ba,* ®.bt eine E.tione .{d a e 
Sfilöffel «apern unb 2»uSfat&liire bogu unb laßt *Jg 
befSigem Rubren fod)en, gießt bann bie ©auce burd, e.n 
©ieb über ben gifdj. 

29. $crt)t als OJagoitt. 
gjfan ridjte ben gifcf) öer nie geiubfjulid), fönetbe if>n 

„„«einanber, bod) fo, baß er beim ffopf unb ©äjmanj nod) 
brifommen hängt; falje unb pfeffere ibn ein unb tafle ty 
fo eine ©tum* ruhen. 3nbeffen wiege man ^eterftlie, 
eitrouenldjaleunb^roiebcr, belege eine Maine ober einen Siegel 
t Butter, bringt ba« ©eroiegte nebft einigen Weifen unb 

6mm ben fit# oarfin - 1>nfff 0M f Ä0 ^ en r °»flf am 
bünften, beträufle itjn bobei öfter mit jerlafffiter Butter unb 



fcifö., «wb«.. ffto** unb ««nedenipeifen. 637 



einem Söffet coli (Sffig. 9tad> einer Biertelftunbe gibt man 
ein ®Ia3 SBein unb Söaffer, tarnte eine iXitronenfcbeibe unb 
etroas guefer baju unb tafle ibn ganj fertig tod)en. Stielte 
nun ben gifd) tri bie ©d&üfiel, fricaffiere bie ©auce mit 
einem (Sibotter, gieße fie burd) ein §aarfieb über ben 
ftreue tänglid) gefrfmitteue Sitronenjdjalen über ÜJB unb 
trage ttjn auf. 

30. ©ebratener unb getiefter £ed)t. 

»et §ed)t toitb abgefäuppt, ausgenommen, rein ge- 
tuafdjen unb gut mit ©alj eingerieben. 9cad) Berlauf einer 
©tunbe madjt mau ber Sange nad) jroei bis brei (Sinfctantte 
in benfelben, roiegt bann fedjs bis ad)t ©arbeiten mit etroas 
$eterfiüengrün, unb einer Keinen 3wiebel fein unb füllt 
hiermit bie gemad)ten (Sinfdjnitte an«, ««bann febneibet 
man in eine lange fladje Btatpfanne jwei große abgefd)älte 
ßmiebein, eine <Jittonenfd)eibe unb etwas ©itronenföale, 
foroie brei bis »iet ©arbeüen, gießt ein wenig ®ffig unb 
gaftenbrütje (3h. 14, ©. 605) baran, gibt eine Herne §olj- 
leiter ober »ratroft tanein unb legt ben Ipedjt barauf. »er 
ftifd) wirb mit brei bis »ier tteinen ©tücfdjen Butter belegt 
unb lanqfam gebtaten, »amit beleibt meid) bleibt, mitb 
er biet unb ba mit einem Söffet tauten 3iab,m begoflen, 
unb »enn et fertig ift, ^etauBflelegt «läbam« ftaubt man 
bie Rvoiebetn, roeld)e gelb fein muffen, mit SRety an, g.efet 
Etbknabfub (9it. 14, ©. 605) batan, todjt aUeä gut ju- 
tammen auf, täfjt ben Sifd) in bet Btatpfanne gut mann 
»«ben g»t & ^ eiue * tntte unb ric ^ tet bie ® QUCe 
burd) ein ©»eb barüber an. 

31. ©ebatfener $ed)t 

g« ber §ed)t abgefdjuppt uub ausgenommen, fo witb 
aut mit ©otj unb Pfeffer eingerieben, in «Stüde ge- 

«Anitteti/ baun ei " e <Stunbe lie 8 en Seioffen, hierauf in 
' } v{ lopfteui ei umgewenbet »ann öetmeugt man SBtöfeln 
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mit etmnS SReljt, bestreut jebeS ©fiicf bannt unb Mit fu 
auf fjeiBcm ©dunafg fdjmtmmenb, fdjön braun. 

3Si. ^ei^t auf »äffte 91 rr. 

9?ncf)beiu man ben $edjt abgefdjuppt (jaf, nimmt man 
ilm aus, iuäfd)t if;n unb reibt ibn gut mit ®alj ein, biegt 
iljn nmb unb fiebet ifjn blau, «isbann madjt man cm 
©tfitf öutter örijj unb tlwt gmei eßtöffeiooll geroiegte 
«ßeterfilie bagu; wenn es etwas gebä'mpft fjai, gifit man ein 
roenig äRuSfatblüfe unb (Sitronenfaft bant, regt 6en giW 
auf eine ruube Watte, gießt bie Sutrer fjeifj barüber, ftreut 
einen Ijarrgefottencn unb freingefjaeften @iboffer, fowie fein ge- 
wiegte Gitrouenfdfare barauf unb gibt itm fjeig $u 2ifa> 

83. $crf)t ober Slot mit dltmola\>e=<Baut. 

Sin £ed)t ober STar öon gwei Sßfunb (1 ßilo) wirb, 
wenn er gefefjuppt, ausgenommen unb gewnfcfjen f ff, gefallen 
unb runb breffiert (mau fteeft ltä'mfiö) ben ©djmeif be« £edjteu 
ober Slar« in ben ßopf uub befeffigt benfelben mit SBinb« 
faben, welken man mit einer 9?abel bnrd)fttd)t unb »!■ 
fammenbinbet), bann abgcfodjt, wie in 9?r. 27, @. 636 
gezeigt iff. (2)em STat wirb nafiirfidj bie |>aut abgezogen.) 
JJhin wirb er mit einem gifdjrb'ffef ÖOrfiäjtig gum Sünfrorfiien 
auS bem Sub getjoben uub auf ein Ina) gelegt, mit »er» 
laufener SSutter, unter wefdje ein gi »em'ifjrt würbe, mit 
einem Sßinfel beftridjen unb mit geriebenen Srofbrb'frfn 
beftreut, auf ein ruubeS 23fedj geregt uub mit SButter De« 
träufelt unb im geigen fflrafroljr fdjneU golbgerb fertig 
gemacht. 

«D?an rietet ifjn auf eine Serviette unb nmbe 5ßfatte 
an, garniert if>n mit Gitroneufdfarcn unb grüner «ßeferfifie 
unb gibt folgeube fartc Saure baju: etwa« ©ffragon unb 
tförbelfraut, $etrrpliennrii« unb ßtoitbel wirb redjt fein 
arfdjnittm unb i" fodjenbem €ar,nvaffer Weidj gefocfjt, mit 
altem «Baffer abgefüllt, auSgebriirft, mit Bier r;artgeft.djten 
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Eibottern gefto&en, mit 70 ®r. Öl öerbünnt, mit einem £$• 
löffetooll franjöfifajen ©enf, ©alj unb weifeem Pfeffer ge- 
nriirjt, burdj ein feines "Sieb geftridjen, mit (Sftragoneffig 
gejäuert unb in einet ©auciere jum §ed)t gegeben. 

34. Stau (jefottener Starben. 

$Had)bem ber Sarpfeu abgefdjuppt, ausgenommen unb 
geroafdjen ift, wirb er eingefallen uub mit fairem Sffig ein 
wenig überfprifet, bamit er fchön blau wirb; bann Iäfet man 
i|n eine ©tunbe rub,en, fpattet itjn ber Sänge naef) unt 
mad)t oon einem 3 <ßfb. Silo) ferneren Karpfen fed)< 
bis ad)t ©tücfe. hierauf gibt man in einen Siegel guten 
nid)t ju fajarfen @ffig, eine grofie in ©djeiben gefcfjnitten 
ßwiebel, eine Sitronenfcfjeibe unb eine Heine eitronenfdjat« 
ein Sorberblatt, jtoei nanje «Retten, etwas ©atj unb br< 
bis öier Sßfeff ertönter, läfet a«eS \iebenb werben, gibt be 
fttfdi l)inein unb löfet Hm weid) fodjen, nimmt ib,n bau 
berauS, legt j§8 in eine ©cfjüflet, läfet ben ©ifig nod) eil 
tiatbe ©tunbe tod)en; foUte er ju idjarf fem, gtefet mc 
etwas Söajfar baju, giefet bie ©ante burd) ein ©teb üb 
ben gifd) unb garniert ibn mit «itronenfdjnben. 

35. Sartfen in urattner Smtcc. 

50can fäjuppe unb wafdje ben Karpfen rein; beim SU 
nclunen fange mau baS Sötnt in ein Wenig ßffig auf, fa 

tbn aut lP atte il > n in bet mite b " 2ä " 9C m6) ' ?d)ue 
iL J nll ' n quer in beliebige ©lüde. Sn ®ifig, mit ehr 

SBaffer tterbi'mnt, gebe man eine grofje ßwiebel in ©djeil 

aeidinitten, eine (Sitronenfdjale, ^feffertörner, «Reifen, 

Sorberblatt, ^cterfiticnmuriel, eine gelbe «Rübe, etwas © 

b laffe bie§ fiebenb werben, lege ben ftifd) tjinetn t 

« er nod) ©dimal^, in einem Siegel jerfdjleidjen, rüb,re 
'■Ii 9}tet)l fjinein, als ti nunimmt, gebe ein ©türfdjen ^u 
hinein ,a " e e8 ?d,ön btoun tö f ten ' **M man 
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41. ©cfüßtcr tfnrtfcn. 

©er Karpfen, 2 ¥fb. d ÄH») W»£ 
aufgemad)t, gewafdjen unb gefalje* Z™**™«™* 
folaenbe feüüe: ©n SKifc^brot wirb geneben unb jt w 
»8« ^er M ner M ff 4- » «JJ 
geröftet, bann jmei gan*e ©er nnb etwa § fem gew g 
|itronenfd)ale barau gegeben, fowie ein wen, ,6* » 
K irb in ben gifd) eingefüllt, berfelbe ä ugen ^ « *j£ 
eingebnnben, nämtid, Mttfffe @a e, «n > Ä«W ta» 
Sonn begießt man it)n ftarf mit öutter lafjt be « » 'J ' 
einer Keine im 9?o^r eine f,albe ©tunbe brajm mmmt ban* 
bie Kräuter ab unb gibt ip fogteun ju »We. 

42. Äor^ifcn im Ofen. 

Raftbe» ein Karpfen .twn 2 <ßfb. (1 Ki fe) - «J 
ausgenommen unb gemäßen |, w-rber ^^^ 2 
entzwei gcfd)nitten, gefallen unb gepfe ffeA * an 
man grüne ^eterfifi«, ©Rotten ober gm.ebel ober jm 
^«ampißnon. fein, «"»^J 1 

nahe ©efebmarf »ergebt unb brütft fte au3. 2>er itarp e. 
S nun auf ein mit Jöntter betriebenes, gut »erjumte« 
«arfbled, gefegt, mW einen fcfimalen *«»b fpaben m ; 
bie gekniffenen Äräuttfen werben nun nebft 93ro tbro|ew 
bavüber geftreut unb mit Suttec gut beträufelt. Huf ba 
ffllcd, fommt ein ®taS SBcin unb ber ©oft einer ttttron« 
«nb bamit wirb ber Karpfen 20 SKinuten fang im Erat- 
rofjr gebraten unb begoffen, aber bet)utfam, ba& bie Krautd)en 
unb fflrdfd niajt roeggefpütt »erben. 

©inen Kodjlöffel t>oÜ* SM)! rüfjrt man mit 35 @r. 
frifdjer S»tter unb etwa« 2Ku8fafmi& ab, füllt eS mit gaffen- 
trübe (9?r. 14, 6. W)5) auf, lägt biefe ©auce auf bem 
fteuer einmal auffodjen. Stenn nun ber Karpfen au8 bem 
£)(cn fommt, ridjiel man il)n auf einer laugen statte an 
unb löfel m ' ( b« r © fl ucr ben 2L<ein unb bie 3u4, »etdje 
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auf bem SBledje jurütfbleibt , auf, ftreidjt fie burd) ein 
Sieb, t)ebt ben ©ejdjmad mit einigen Kröpfen ©tronenjaft, 
einem Kaffeelöffel ooü Senf unb einem nufcgrofeen ©tüddjen 
frifdjer SButter unb gibt biefe ©auce in einer ©auciere jum 
Sarpfen. Sien Karpfen fann mau mit f leinen Kartoffeln, weldje 
mit Butter unb feingeb,adter ^eterfilie gejcfjwungen werben, 
unb ©tronen|d)nitten garnieren. 

43. (gefüllter tarnen gebraten (feljr gut). 

Sft ber 3— 4 Sßfb. (VI»— 2 Kilo) fdjwere Karpfen gefdjuppt 
unb gepufct, nimmt mau ba§ Snnere (SBäujdjel) t)crau§, befeitigt 
bie ©alle unb ftebe felbeS in ©aljwaffer unb fdjneibe e8 
würfelig, bann lafje man ein Wenig SButter jerfdjleidjen, 
gibt 2—3 flein gefdjnittene, entgrätete ©arbeiten, aud) einige 
geteilte ©jampignonS, Sßeterfilientraut, ©alj unb ein wenig 
©ewürj baju. 3n biefeS mifdjt man ba8 würfelig gefdjuitteue 
Snnere (SBfiuföel) läfet e8 barin anlaufen unb fteQt ei bann 
Born geuer, bamit e8 auSti'itjtt. treibe tjierauf 70—105 ®r. 
Söutter fd)aumig ab, fdjlage 1—2 (Sier barau, gebe 2 in 
SDiild) eingeweid)te unb gut au§gebrüdte SBrote baran unb 
oermenge alles tüdjtig. 9lun madjt man ein ®ingerüf)rteä 
uon 2 ©ern. ©ie Eier werben tüdjttg oertlopft unb in 
ein wenig t)eifce8 ©djmolji gefdjüttet. SBenn fte jufammen« 
gelaufen, nidjt aber feft geworben finb, jiet|t man fte juriid 
unb läfet fie au§tül)len. 3)ann mengt man fie unter obige 
SDcnfl'e uub füüe ben Karpfen bamit, ber »ortjer fdjon ein- 
aefahen »urbe unb näb,e benfelben jufammen, beftrcidje 
auteS mei&e« Rapier mit SButter uub brate ib,n in einer 
gieine auf einer Keinen Seiter. Sud) otjnc Rapier mit faurem 
Slatim übergoffen uub mit ^wiebeln ober aud) mit SBurjeln 
aebraten, fdjmcdt er oorjüglid). 2)ie ©auce wirb, wenn 
bie 8">tebcl gelb geworben, etwa« angeftaubt, ©tronenfaft 
baran gegeben, aud) ein Söftel ooü Kapern, eignen fid) ju 
b efer © auce unb mai > m bieiclbe pif anter. 

NB. ® ie i e 3 ÜÜC lan " man aud) ju einer großen (1 
. 1'/« Kilo fdjweren) «Barbe geben. 

D 41» 
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44. ©efüllter Sfarbfen. 

Srt ber etwa 3 «fb. (IV. Kilo) fdjmere totf«. fl* 

©tnube liege« uub bereite, gg* fc.flr «m W 
©tücf Sßutter, etwa 100 ®r, tre, t ma '^W,^ 
aibt 3©ierbaran, 2-3 entgratete wit Swtc^n ui* 
|«e fein gewiegte ©arbeuen unb, »an ^ffa rf) . 
kiufd,ert boran nnb ä ule fe t b.e fe.ueu fein «o> dJi ; 
bvoten, füHt bieje Waffe in be,, > « ««^^ 
„ü|i ü)« iu, legten auf e.ne fte jSJ ™ 

45. Veräußerter tfnrtfcn. 

ffin fetter 4-5 fflfD. (2-2'/. Kilo) fduoerer Karpfen 
• h n i * unb ausgenommen nnb febr gut mU« 

82LS 9»' eingerieben, bann nber 9iad; t fiefl« 
f f, 9 n taten Sage taugt man ben Karpfen tn b.e 

- .Srt »itb, nadi 1-2 Sagen n.n.mt man ben : 
fraut baju. 

46. ©efofljte tfrebfe. 

bleiben werben rein gemäßen, »om «arm befreit, 
• s n man ba* Mittlere bei ©dnueife« fo faiifll »» mög- 
1 , c ItorM Mm mäbtt 6Jer Ä u bie gröfcten ftrcbfe, 
Sali, brei bi* »er M erfbr„en, „nb 



8X4«, ShtH-, %toW utrt> 64>w<fc"fotf«- 645 



«ummel todjenb, wirft bie Krebfe unb einen «ufdjel ^etet- 
filieugrün b,inein unb läßt fte fieben, bt« fie föön tot finb. 
Sann belegt man eine ovale platte mit einer ©ettnette, 
legt bieKrebfe batauf, garniert fie mit ^eterfiliengtun nnb 
gibt fie warm 5 u Sifdje. Man f>at tfetju eigene Stieb«, 
iermetten ober eine Shebäfdjüffel. aud) SrebSformen t>on 
SBei&btecf). 

47. ©efodjte ^tebfe auf anbete 3lrt. 

Man wafd3e fie, jieb,e ben ©arm fctau«, neunte ju 
15 ©tüd einen >/. Siter Siet, lege 70 ®r. 93utter Sa tj, 
Wiifatuufe, $fefferförner, Sitronenfdjate baju unb tafle fie 
eine »iertetftunbe fieben, uefjme fie au« ber »rufe unb gebe 
fie fogteid) feife gu Sifd). 

48. ©efodjte «reufe auf btttte %xt 
lieferten werben rein gemafdjen^ 3u einet : Jfajne 
läfet man «taflet, ein ©ta § weisen 2Bem ein €touft*n 
Sottet, etiuaS ^eterfiliengtitn , eine abgefaßte gttnebel 
„eb t @alj to^en, gibt bie Krebfe |tneto unb ftebe fte 
bTfie fd,ön rot finb. hierauf nimmt man fte ferauS uiib 
t fie in eine genannte ^W^^^ 
Re eruaben "ber eine ©ermette auf eine @d)ufl I auf. Mit 
frifd)et etwa» gefallener Satter werben fie fogteid) t,etfe ja 
Sifd)e gegeben. 

4 9. ©efttüte Stcbft mit fltttnen IStb^en. 
«man ftebet gtofee Stcbfe in ©alsmaffer ab. ©ne ©tunbe 
aber mufe man fnnge grüne ©rbfen aufniadjen unb 
* tttt0t it jßuttet, ©atj, fein gewiegtem ^ßeterflliengrün, ein 
b • " Sffiaffer unb etroaS ©emmelbrbfeln todjen. SDam; 
WC1 S? ntan bie ©djaten »on ben Srebfen lo8, fdjneibet bie 
~l neben weg, fd)ält bie ©d)eren unb ©djmäitie ab, 
^ So bafe bie ©ctjeren unb ber untere Seil an einanber 

b ot ft ' an ber ©eite mnjt man ba8 Unreine am ©erippe 

nb nimmt ben Magen au«. SDie ©djaten werben mit 
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feinem ßnöbetteig gefüllt unb in ©djmalj gebaden, herauf 
famt ben abgefegten Äre&fen auf eine ©Ruffel gelegt, 
äugen ein Sranj oon ben grünen, gefönten ©rbfen gelegt. 

50. trefcfe mit <Samt. 

9»an fiebe große ftrebfe in ©a^waffer unb madje fte 
wie gercöbjiricr, aus ben Sparen, aber fo, baß nur bie 
©Aalen wegfommen, roie oben betrieben würbe, Xtoje 
frifdieS SBaffer, Cutter, ©alj, HRuSfatblüte, Gitronenfdm e 
nebft etwa» wci&en SBein baron. flaffe äffe« eine Shertel- 
ftunbe auf ffofita fodjen, rü^re hierauf bie ©auce mit tt- 
gelb ab, unb gebe fie fogleidj ju SEifdj. 

51. Sakrban. 

Sffiirb in fcfjöne ©tiiefe jerfönitten, mit faltem ffiaff« 
züm geuer gefegt unb fel;r langfam gefoften. Sft er meid) 
qefodit, fo roirb er aufgehäuft auf einer ©cpffcl ju Sndje 
gebracht, Kartoffeln, jerlaffene Cutter unb Senf boju gegeben. 

52. ©ebrotene Jßutte. 

Siefelbe roirb, wenn fie ausgenommen unb gut gefallen 
ift, mit »uftierifierten ©albei= ober 2(}ümianblättern innen 
unb außen ganj wenig beffnubt. hierauf teilt man ben 
gifdj in ein StOpfftüd, an bem man jweifingerbreit gleifd) 
barau läßt, in 2 ÜRifferftiirfe, bie man nochmals guer jer- 
fcf;neiben faun unb in baS gdjmeifffiitf. SRadjbem nun bie 
Stüde etwa 1—2 ©timben im Safe gelegen finb, pufrt 
man ben ©djlcim ein wenig ab, wenbet fie gut in 9Reljl 
um unb bratet fie auf ber Omelcftenpfanrie in reidjlidj Cutter 
unb betropft fif, ef»e man fie anridjfet, mit ßitronenfaft. 
gjjjfj man etwa« ©auce $aben, fo gibt man ein wenig fein 
qefdjnittcne 3roiebel auf bie in ber Pfanne jurücfgebliebene 
iflnfter unb qießt grbfrn- ober ffartoffrfroaffer baran unb 
„aefj ©cjdjmarf eUronenfaft 2>a ber gifd, rafcb gebraten 
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Beffer tft, gebe man bie ©auce in einet tieinen ©auciere 
eigenä. £ie Seber tft bei bet SRutte befonberS groß unb 
(djmedt mitgebraten auSgejeidjnet gut. 

NB. 9Beun man ben gifd) nidrt in 2Ref)l umroenben 
Witt, tann man ifm aud) ofyie bicfeS braten, nur muß man 
bie ©auce mit einem Kaffeelöffel ÜJte&l auftauben unb tetdjltd) 
ßitronenfaft baran geben. 

53. ©efottene Hutten. 

2Ran reibe fie mit ©alj ab, neunte baS Engeroeibe 
bis auf bie Seber tjcrauS, roafdje fie au«, lege fie in bünne 
gefallene Erbjenbrül)e mit etroaS Effig unb laffe fte gut 
fieben. ©inb fie fertig, fo giefjt man bie Erbfenbrübe ab, 
gießt eine neue barüber, faljt unb Würjt fte, nimmt etroaS 
Butter, laffe fie abermals fieben, bis bie Butter jetfölu&en ■ 
ift, unb gebe fie fogleid) ju Itfäe. 

54. gtutten in njeifeet ©auce. 

SRadibent bie SRutten ausgenommen unb auSgemafdjen 
finb werben fte mit etroaS Sffig, ©als, Sßaffer ober Etbfen- 
abfu'b Eirronenfdjate, jroei «Reifen, in ©djetben gefdjntttenen 
Rwiebeln einem Sotberblatt unb einer gelben Stube gefotten. 
T)ann wirb »011 einem ©tüddien Butter unb einem 2öffel 
Wehl ein neügelbes einbrenn bereitet, mit ber SBrütje 00m 
S aufaeaoffen, gut auSgefodjt, burd) ein £>aarfieb ge- 
fdjiittet rnit sroet®tbottern legiert unb über benfrfcf) gegeben. 

55. Stau ßcfottcncr (Salm, 
sman neljme SBafier, 3Bein, Eftig, ©alj, Eitronenfdjnle, 
• w( Snobtaud), «ßeterftlie, Bertram, «Reifen, einige 
«Rfeffertörner, laffe bieS fodjcn, lege ben gifd) hinein 

W rSe V eine SßietteI f tunbe bQrin - 2)61 S»W roirb 
unb ' l t eine platte gelegt unb ein wenig gifdjabfub bar- 

aeqoffen- 8erlaffene (gefallene) Sutter wirb eigens 

neaet> en ' 

baS " ©in ® tiXd ® a,m 0on itt5ei *f unb < ] m °) 'f 1 f«« oajt 
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56. ©fllm mit ©orbeffcnfiiucc. 

3ft ber gifcf) hergerichtet unb eingefaßen, fo mo* 
man ©aljttoffer focfjenb, fegt ben gifcf) ^"ein unb todfi 
i^n nur fur^e ^eit, gießt bann etwas falte« SBaffer baraur. 
Sä'fjt Sutter jerfdjrridjen unb barin einen Söffet fein gewiegte 
©arbeßen bä'mpfen, tegt ben gifd) auf eine polte unb gießt 
bie Surfer barüber. 

57. @n>llftfdj in tyapnU\antt. 

SBenn ber ©djeüfifdj abgefcfjuppt, gut gewafdjen unb 
gefafgen iff (bei fiarfem ©erudje Tegt man ifjn twrljer in 
forteg SSaffer), wirb er gang ober aud) in Stüde serteitt, 
in ©afgmaffer gefocfjt. 2Bäl)renbbem lo§t man je nadj ber 
@röge beS gifcfjeS, j. 58. für einen 1-2 $fb. (Vi— 1 Äifo) 
fdjweren 80 @r., SButter aerfcfjreicrjen, gibt eine mittfere fein 
gefctjnittene gwiebef tjinein unb fä'fjf fie barin gef& werben. 
5Dap gibt man nacfj belieben 1—2 9J2efferfpigen feine 
5ßaprifa unb gießt fangfam l U Sifer guten fauren SRafjm 
bap. SBirb bie Sauce wä'ljrenb beS Sodjeni 3" biet, » er " 
biinnt man fte mit etwas 3*fcfjfub unb gibt fie über ben 
©djeHfifcfj gfeidj gu Sifdje; aud) tonnen in ©afgwaffer ge- 
fottene Kartoffeln bap gegeben werben. 

58. ©erratener Srhcffftf^. 

3ft ber gifcf) wie gewöhnlich gereinigt unb etwa« ge- 
fallen, fefjrt man ifjn redjtS unb finfS in SWefjl "»/ 9< &f 
in jebeS ©fücf ein ©fräufjdjen ^eterfifienfraut, auf bie fladjc 
Sßfanne ein fcijöiieiS ©fücf ©iilter ober ©djmafg unb wenn 
biefeö f) f, 6 geworben, bralcf man ben gifd) auf beiben 
©eilen fd)ön §etla,tlb »itb tagt nadj ©efdjmacf etwas 
(Sirronenfaft barauf tropfen. 

59. yeterfilienjauce S u Sdfcü^d, ober SWrfdj. 
«arfjbent bie tfifdjr wie in Boriger »ummer jubereilet 
unb in Öa/git>affa gejotten finb, lüft man em ©türf mm 
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jerfdjleidjen, gibt feine? 2Jcef)t bnran unb nad) belieben fein 
gewiegtes ^eterpenfraut. Jpat baS 9M)l gut angesogen, 
rührt man fiebenbeS gijdjwaffer baran, läfjt bie fd)ön glatt 
gerührte ©auce einigemale auffocfjen unb gibt fie über ben 
gijaj ober jeroiert fie eigens baju. 

60. (Sauce 5« Sdjcflftfö »*« ^orjd» (fc^r gut). 

SRadjbem ber gifd) gut gereinigt, in ©tüde geteilt unb 
1—2 ©tunben in frifdjem Söaffer gelegen unb etwas ge. 
faljen ift, fefet man i£)n tu einen tiefen Sieget SBaffer mit 
bcrfdjiebenem ©cwürj, befonbcrS mit einigen Steifen, Pfeffer* 
förnern, aud) einem guten ©felöffet ©afj unb einem Sorber- 
blatt an« gener. gongt baS SBaffer ju fodjen an, gicfjt man 
etwa ein halbes SBeingläSdjen &ifig baran, legt gleid) bar- 
auf ben g-ifd) hinein unb wenn er anfängt ju focf)en, jief)t 
man ihn Dom geuer unb läfjt if)n langfam beifeite fertig 
fod)en. SBäJjrenbbem Iäfet man ein ©tiid SSutter mit SUcef)l 
tjeageTb anlaufen, füllt eS mit beut gifdjfnb auf unb legiert 
bie ©nuce mit einem Eigelb, nad) ©efdjmacf fann man uod) 
etwas ©ffig ober ©itvonenfaft baran geben. 




e<6Hl 

© Ailt ©ettelbe W ein ftftr feinet gif«, cid iartcr unb ?«mad. 
haftet '"» e ^ S)tä)t 

61. ©o^itt, ©d)ctb nnb $u$. 



»adibem biefc ©orten ^ifetje abgefdjupot, ausgenommen, 
eroajdjen unb gut eingejaljen finb, werben fie in todjenbem 
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©afarooffer gefönt, finb fie fertig, wirb forte« ®nffer barrf 
gegoffen, Dom Jener gefteOt unb mit gefdjtoiuigener « utt(! ' 
fauce übergoffen ju Sifci) gegeben. 

62. ffrufKerter SSaffcr (Sfyib). 

Man nimmt bn^n gewbljiifid) ein fladjeS ©tfirf »«» 
brei «ßfunb (Vit Mo) von einem großen 2Ba0er, reinigt, 
fafjt unb pfeffert ba«fefbe. SSenn ba« @aft burdjgebrungen 
iff, briicft mau ben ©aft einer Gitrone barüber, gibt W 
©djeiben gekniffene ^roiebef, grüne 5ßeterfi/ie in ©trau&- 
cf)en nebft einigen SöffetooH ©afatöl baran unb läßt bai 
©fücf Jifdj einige ©fiinben (beffer über Wadjt) marinieren. 
Storni nimmt man ^roiebef unb Sßeterfifie ab, wenbet ben 
güfäj in 2Mjl um, bann in »erlaufener öutter unb juftftj 
in Erotbröfefn, fegt n)n auf ein gut wrjiitnte« 23fea) unb 
fniftiert i£;n (augfam im öratrofjr, inbem man if)n öfter« 
mit SSutfer beträufelt; t)at er eine fcfjöne t)eu"braime garbe, 
ruirb er auf eine platte angerichtet unb nadjfofgenbe ©auce 
k la Tnrtare in einer ©auciere bnjugegeben. 

Qu ber ©auce, roie in «Kr. 33, ©. 638 bcfcf)rieben ift, 
fjaeft man nod) 70 ©r. gepikte ©arbeiten, oier ©türf Heine 
effiggut-ren, etwas Sifronenfcfjare red)t fein unb gibt eine 
2flefferfpi$e»off Gaöemie Pfeffer, etaaS »eigen SBein unb 
ßifrouenfaff nod) barunter. 

63. ©lau geforrene ©djfetett. 

S3ie gifrf;e werben getötet, aufgefdjuiften, ausgenommen 
unb gewafdjen. hierauf fafjf man fie ein unb fcfjt ftc eine 
©tunbe liegen. Snbrffen fäfjf man jmei Seife Sfftg, einen 
Seif SBaffer, fiorbcrbfäiter, (Eifroiienicfjafe, Zwiebel in 
©djeiben gcfcfjniftcn, einige ^feffertorner unb etwa« Safj 
fodjenb werben, gibt bie gifd>e hinein unb lodft fie barin. 

64. STuf bem dtoft gebratene erfjrcicn. 
Kncnbeiu man bie ftifdje wie oben bcfdjrieJfn, ber- 
geudjtei t)at, jaty man fie ein unt> läßt fie eine ©tunbe 
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liegen, hierauf troefnet man fie mit einem Xucfje ab, täfjt 
ein Sriid 93utter jerj$leicf)en, taudjt jeben gifd) barin ein, 
febrt fie bann in ©emmelbröfeln um unb legt fie auf einen 
Ijei&en SRoft. S)ie gifdie muffen feejr langfam gebraten 
werben, tjier unb ba beträufelt man fie mit jerlaffener 
«utter ober Sdjimuj, bamit fie fafrtg gu S:ifd)e fommen, 
quo) mufj man fie einigemale uniroenben, bamit fie nid)t 
anbrennen. 

65. «Scfjnetfen ju fot^n unb 511 bfinften. 

3u fünfunbäiimnjig ©d)neden nimmt man eine §anb' 
Boa ©alj, giefjt fiebenbe« SBaffer barüber unb läfjt bie 
Sdjneden eine b,albe ©tunbe todjen, bis fid) ber S)edel 
öffnet, ©iefjt fie ab, nimmt bie ©djneden mit einer ©abel 
f)erau«, jiefct bie fönjarje $aut ab, fäjneibet ba« §arte am 
fiopf unb am ©djwanj weg, entfernt ben meinen ©tem, 
reibt fie mit ©atj ab, unb roäfdjt fie einigemale, bis ber 
Sdjleim Weg ift. Storni beimpft man in 70 ®r. fflutter, 
gewiegte Sorbetten, Swiebel, (Sitronenfdjale, ^eterfiliengrüu, 
fügt Semmelmehl, SKitSfatblüte unb ©alj bei, rüt)rt ba« 
©ebampfte mit SBaffer an, legt bie Sdjneden f)iuem, lafjl 
fie eine SBiertelftunbe lodjen unb ridjtet fie an. 

66. ©cBratcne (Sd)«edcn. 
TOan meid) 4 ©atjwaffer fiebenb, wirft bie ©d)ucden 
h - . . mb im fie brei 55iertelftunben todjen, fjebt fie bann 
mTL« ®abel t)erau8, entfernt ben Weifjen ©teiu unb 
v t*«„r« öaut. Stonn werben fie mit ©alj abgerieben 
^'Simt) mit taltem SBaffer einigemale abgewafdjen, 
t dnet Rüffel B^i«« unb eine ©tunbe bog ©alj 

bur ^! n9 f äu 9 4 a eii Cn werben mit ©alj abgerieben, gut au«. 

S IC „ auf ei» ® rett wW lx #> bamit baS ^«ff« f)«au«. 
fl«waW c ^ atltl „erben ad)t ©arbeiten, ^eterfilicngriiu unb 

. '«««e Zwiebel ganj fein gewiegt (ju breifjig ©djneden), 
eine Utm« ^» 
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70 0.. Sutter gaumig abtrieben brei 

alle! gut burdjeinanber gerührt. Samt gibt man m K 
@d) Jensen »f^fen* **« W «« 
barauf unb briicft fte mit ber guHe feft «n, fo P 
€5c$necfen$au8 ganj auSgefütft tft. o6en 

äJfan fte» fte nun gleichmäßig, bie Dp mg n j 
qetrftrf, auf ein Sied, unb bratet fte eine »ertdPunbe. 
9Jcan gibt bierju ©aiterfraut ober grbfenpuree. 

67 mtattnt Steinbutte ober Rotten. 

^iefe.ben ftnb ga,, 3 ftad,, unten 
ffopf ausgenommen. Unter betnfelben, auf ber unteren © 
W ««4t man einen @d)nirt fo groß baß m 

bie Äme gut tjerau^en fanu, pufct bann e 6d i« ff ff 
unb ben C#tt gut roeg (je f^eimiger W < ' 
ber ftifcfi), fallt fte ein rote anbere gifdje, wen» * I« 

Ln Seite,, in 3»ebt um unb bacft fte tn | £ 
Reißen, GM t,eflbramt, betropft ,e mit e.tronenfaft 
garniert bie ffifdje mit Sitronenfdje.bcfien. 

68. ©efoöjter ©torfftfdj. 
^er gut auSgeroäfferte ©todfifd, roirb mit Mtm ^ 
fahenen SBaffer, mit SRilcfi, untermtfajt, jUn. fetter gefMB 
n f fe rla gf m gefönt. fem. roirb berfelbe airf im 
S ff er enonunen, bie großen ®räten forgfa hg baoon • 
K Jk m ©djmafa gelb gerieten Säbeln unb fflrofeln 
übergoffen gu Xtfcf) gegeben. 

69 Gtocfftfu) mit Kartoffeln. 
@ efod,te Kartoffeln roerben * 

h brei $M> (1 V, Wo) abgefaßter 

•** u„b in «•* gebrocf,eu 



«W, ftnM«, SM*, unb 6*ne*nfetH«i- 



(Sine ecbte <Bor*eüanfd)üffel, roeldje bie fctfee ertragen tonn, 
ober eine » otm ttiib gut mit »f^/M' be 
üage Stodftid, eine Sage Stoffeln, ' »M 
Sarbeüen, etmaS ©alj, Pfeffer, em ©Bio fteloon -»«g^ 
n,ernad, raiebet ©todfiici, *c. *. »»b jo Jor ge fa )re, , bi« 
altes jufinbe ift. ««bann gießt man e neu /, Wer W en 
M)m >oeld)er mit öier Gier »errujrt 
oben barauf einige tletne Sutterfiudjen bad t ba» «jW 
eine fjalbe Staube im Ofen unb gibt e8 bann logieun 
ju Si|aj. 

70. ©ebneten« 6toffffi4 «U 

Won «immt fd,öne, gteid,e meredige : ©tflft © to*JW, 

ob» ai4uü bites 

ba§ SBaffer beffer ^erauS, fobaun W ™ n . g,j ^ J' m 
batton ab, roenbet bie Stab» "J^i } e i„em 

?aÄt«Ä 
über ben gehaltenen Stodfifä. 

71. ^ärinsämu^eln. 

kuibc liefen, nod) beffer man 

uub Ä mit . 2 Wxuei? Sat)m, rüb,rt 70 «r. Butt» 
trantt fie nut /, i tK bQtan; bie R flnnfle nebft 

^d)aumi9 un0 . b " ben @d)nee ber 6 (Sier barunter. 3n 

® l0 L^ oft mit ^armejantafe beftreut, läßt matt bie 

SM* h,fiaelb roerben unb ieroiert fte fofort, tnbem man 

SJ^^juidieln auf eine Bierfad) jufammengelegte ©ermette 

bie ü i b auf einem ©ertjierbrett ju %\\i> bringt. 
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1. %i\d)tottktttn. 

2—3 SBeigfifdje ober eine entfpredjenb große SSarbe 
Werben abgefdjuppt, ausgenommen, entgrätet, gefallen «nb 
gepfeffert, in ©tücfe gereift (ber J?opf bleibt weg), in @djmal$ 
etwas gebimffef unb fjierauf mit ^wiebeln unb ^eterftfien- 
front fein gewiegt. 3Dann Wirb ein ©fiirf ©djrna^ ober 
JBufter gut abgetrieben, mit 2 ganzen Eiern unb 2—3 ab- 
geriebenen, in Wild) ober SBaffer eingeweihten, aber mieber 
feft ausgebriirffen aWirrfjbrofeu unb beu gewiegten %\)i)tn 
oermengf. SÖirb bie ÜBaffe 311 flüffig, gibt man etwas feine 
fflrotbröfeln baran, formt ffeine Kofefeffcit bnrauS, menbet fie 
in feinen Sröfefti um unb badt fie auf ber Pfanne in feigem 
©a)mafj lidjfbraun. 

2. mWnibcl. 
Tlan bereite einige Omeletten wie ju anberen ©trubeln. 
hierauf nebme 1-2 $fD. f«/ t _j Jfi[oJ Wemd)e ot) „ 
Surfen ober eine fon/itge ffifcfigaffung, reiiii flf fie, baue fie 
in Stüde, ffljneibe ben tfopf weg 111,5 büitffe fie etwa* in 
beifjem Scfimalj fo fang. biB fi« bei Quifd) 00m ©rate 
M ft 25ann wiegt man baflfrlf,, Bii y etclfüi ß lmebeln 
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unb Eitroneiifd)ale, gibt bie Pfaffe roieber in ben Sie 
bünfte fie nod) ein wenig unb fteÜe fie roieber jurüd. 
bie SUfaffe etwas ertaltet, jdjlage 1—2 Eier an biefi 
and) etwas Wild) gebe baju, oerrüljre alles tüdjtig unb 
ftreidje büttn bie Omeletten bamit, rolle fie jufammen, 
fie nebeneinanber in eine Sratreine mit fjeifjem ©djmalj 
brate fie hellbraun. S)amit bie Strubel gleidjmäjjig bi 
wirb, roenbet man fie roät)renb bes SSratens audj 
Sauere« Staut jcfjmecft red)t gut baju. 

3. £nriitgSfotelette. 

.ßroei jdjöne grofje ^dringe werben gut abgeroa 
unb oor bem ©ebraudje eine 9cad)t über in Wild) 
Slcildjwaffer gelegt. Slm anberen Sage roerben fie oon i 
unb ©röten befreit unb mit etwas Sßeterfilienfraut 
groiebel redjt fein gewiegt. S)ann wirb ein ©türtdjen SS 
gut abgetrieben, ein grofjes Ei baran gegeben, bajr 
gewiegten $äringe, jwei Sfelöffel bieten fauren 9tafnn, e 
Pfeffer unb ein in Wild) eingeweihtes unb wieber gut 
gebrüdtes SDZilrfjbrot. 9cad)bem nun alles gut öern 
ift, formt man tieine Koteletts unb teb,rt fie redjts 
lints in tedu feine Sröfeln um unb badt fie Ijedb 
in Ijeifjem ©d)iualje. Kartofjelfalat, ^Juree ober @e 
eignet ftd) baju. 

4. ^imngStycifc. 

(gine '•ßorjettanplatte wirb gut mit 33utter ausgeftr 
«Run tommt abwedjfelnb eine üage gefottener, feingefdjni 
Kartoffeln unb fein gewiegte, oortjer längere Seit im 2 
aelegener &äringe. 3ulefct gebe man Sedjamele (9li 
% Iii) i"' 1 ^armejaufäS barüber unb bade bie 
S y 4 1 ©tuube im SRob,r. 

5. ^äringefpeife auf anbere 2lrt. 

sll ,f eine mittelgroß gorm für fed)8 Sßerfonen 1 
ro a» 3 4>äringe, Vt Siiter jaueren fRab,m, 100 ©r. 8 

r 
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12 grofee, mehlige Kartoffeln unb eine SwfeBel. «Warben, 
bie Mriuge einige ©tunben tücfitig aitfgewäffert mürben, 
»erben fie abgejogen, entgrätet, mit einer .Sw.ebel fe« 
aemiegt unb mit einem •/« Siter fauern Staßm oermifd)t 
SBäbrenbbem focrje man bie Kartoffeln, fdjäfc fie ab unb 
föneibe fie in ©djeiben. Jttnn beffreicf)e man eine *or 3 fUan* 
form mit fflulter, gebe bal ®an 3 e lageumeife öinem, 3W.fd>n 
iebe Sage wieber ein ©tücfd>n «ntter, man fann oud) noa) 
twaS Witt) bmjufugen, bamit bie ©peife nid)t jn trotten, 
»oW aber "iemlicf; fUfilg Wirb, fcrei {Biertel,tunbe„ bei 
guter £i|}e wirb ba« @anje gebacfen. 

6. ©erjäiffel tum garten ©terti unb Spieen. 

(®e$r gut.) 

ginen Suppenteller t>oU feinblätterig gefebnittener Wi* 
bämpft man mit Sutter, geriebener Swiebel, <ßeterfilten. 
traut unb mei&em Pfeffer meid), ftouW fie bann gan 3 wenig 
ein unb tönt einen Söffer 3=affenbni$e baran, wenn md)t 
aenflaenb ©aft ooröanben märe. SBenn fie aufgelebt fiaben, 
toirb bie Srüöe bat-ongefei$t, bie prje tbut man auf taS 
Wubelbiett, gibt 4-5 gut abgefcfiälte unb gu feinen ©djeiben 
fleföjnWene, 6artgefo($te ffiicr baju, bie nod) warm fem 
muffen unb cermiegt bie« redjt fein wie iu jebem anberen 
fiafcfjee. ®S fönnen aud) ein paar Kapern unb ein ©türfdjen 
Gitronenfdjare bagu gegeben werben, feiere aber gerieben. 
«Run wirb eine feuerfefte $oraelIanfd)iiffe' bünn mit Sutter 
aeftridjett, baS ©ebärffel fjineingefüat , oben red)t glatt 
"uggeftridjen unb bann mit ber abgefegten ^»ibrüfje über- 
aoffeit, unter roeld;e man gfeidwief fauren JRabm gemifd)t 
hat iaun fhcul man bief ©enimcfbröfefn bariiber, befprengt 
fic qut mit {Butler, fept baä ©aiye in ben {Brutofen unb 
äjjt e3 f" lan ä e baden ' biS W " ,,e fn "f»»rifle gofbbroune 
ftrufte aebilbet bat. HI« Bwifdjenfpeife ober an gufttagen 
„i, au* V» «benbeffen if! bie« (ürnftf fe br „ ut . 



Strjdjirttm ©etiajte für Safttaa.e. 

7. p S c mit Dreiern. 

(6e6t a.ut.) 

tiefes motyfömedenbe ®erid,t eignet ftdj für Safttage, 
»18 Stoenbeffen unb jum ©abelfrütjftücf. SRan bämpfe fefte 
fieijdjige ©djroämme wie ^ür feines ^itjgemüie. Sann 
folügt man für febe ^erfon 'ein friid)e8 <Si — wenn bo8 
®eritf,t jum SBcittagäeffen getjövt, je nad) ber Stnja^t ©pe^en 
l ! /i-2 ©er — in einen glasierten Topf, ttjut ein wenig 
Salj baran unb jerquirlt fie feljr gut, worauf man für iebeä 
6i nod) einen Söffet SOUtd) ober fügen SRa^m beifugt unb 
wieber quirlt. — SBenn bie Sßilje fertig fiub, madjt man 
in einer ftafierotte ein ent^predjenbeg ©tüddjen SButter ober 
©djmalj b,ei&, giefet bie <Sier buiem unb läfet fie einen ^ugen- 
blid anäieb,en, worauf man fie fo lange rü^rt, bi§ fte gaiii 
pfammengegangen, bod) nod) redjt meid) fiub. 3hm mi^t 
man bie «ßilje unb @ier rafd) Rammen unb ridjtet \it )o- 
gleid) auf eine erwärmte platte an; fteljen bürfen fte nid) 

\an fann and, bie «Sier in bie SR itte ber @d)«^e 
unb bie $Uje im Sran* tjerumgeben; fo fteb^t eä jier 
lidjer au3. 

8. Sßfonntudjcn mit Spitjctt. 

gjlau rül)re fed)8 ©ibotter mit fed)ä WJffeln fernen 
m>.M* «« unb riibre biefe ffliofie fo lange, biS fie : ganj glatt 
# r Jn ®ann . »ufdjt man «ad) unb nad, •/* Sttec 
nemorben ift » n Sd )nittland, unb sutefet Hein 
TiTiS *2 wie gewWcb, gebämpft u„b uon 
f ^ ,nm aüe Sörnt,e abgebt b,at. 2Benn bieä gut ge- 
bC S Tunt man d,on baefen wiü, man ben Je* 
"12 Ueuen ©iweiÄiee fämtlid,« ©er burd). 3n einer 
ÖCj ? S arofeen \rifa«utud,eiipfaitite mad) man reidjhd, 
eutfprecl)euD 9 u ^ unb gicfee be „ , 

WnW^f 1 ZZ\ Wem' «oranf man bie Pfanne nad) allen 
2eifl Leuen mufe, bamit er fid, fl teid,ma B »9 über u,rt 
©eiten ot "* « 



ff>8 Scrftitbeiu fflfri*!* fflt ffaftiafle. 

%läd)t verteilt. Söäljreitb bei fBadenS muß bit ?fannf 
fleißig gebrebf werben, bamit bex STeig nid)t an einer eteüi 
ftärfer bräunt aß an ber anberen unb ebenfo muß man 
aud) ibn öfter an oüen Stellen, namentfiefj aber am JWan be, 
mit bem ©djauferf burdjftecfjen, bamit er mmenbig nicftt 
teigig bleibt, «ffienn er aufleben fufffe, muß man an ber 
betreffenben ©teile ein wenig Somali unterlegen. @obaIb 
er genfigenb braun unb oben feft ift, fHh# man ibn^auf 
einen Sefler unb fügt ibn, nadjbem man wieber etwas tfert 
in bie «Pfanne getfjnn, mit ber nod) ungeladenen Seite in 
Öie «Pfanne ^uriiefgfeiten, wo er ebenfo baden ntttj». 2Kan 
tonn ifjn übrigeng aud) mit bei ©djaufef menben, bod) er- 
forbert bieS größere Übung. 3>iefer jtudjen wirb offne 
weitere ^ugabe auf einer Sdjüffer ju Zi\d)e gegeben. 8 nm 
öbenbeffen ober für einen einfachen «JKiffagStifdj, nameutfia) 
an g-afttagen, ift biefer Jfttdjen feljr paffenb. 

9. meiöfudjcn mit $1(301. 

(£c(;r gut) 

1 tyfb. (500 ®r.) guten Weis, Äarolinenrei« ift ber 
befte, tut man in einen ©eifjer unb überbrütjf ib,n mit 
todjenbem SBaffer unb gießt, fobafb bie« abgelaufen ift, 
falle« Darüber. SDonn fommi er in ein ©efdjirr, wirb mit 
einem guten falben Sitae taiter mid) übergriffen freiere jur 
ffiffi Söoffer 311 mifdjen, ift xoob.1 jufäffig, bod) weniger 
empfcf)kn$wert; ba* &erid)t verliert bebeufenb, erfpart werben 
aber nur iwnige Pfennige), fa$ ibn unb läßt ibn fangfam 
midi unb gaiy b,d todjen. ©obalb er beiß 00m geucr 
lommt wirb gewöbnli^ ein tleineS SMrfajen «toter buraj- 
gS* SftL HnW,i «8« muß. 9» 



SSÄ^f iißrnTS ff" meid, 
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worauf man tton bem ©iweifi einen Tteifen ©djnee mad)t, 
ben man leid)t burd) tiefe «Waffe mifdjt. — 9Kan madje 
nun Sofort ein Stücken ©djmalj ober Stotter in einer flauen 
Pfanne beife unb tfjue einen Seil oon bem «JleiS hinein, ben 
man mit einem «Keffer redjt glatt über ben ganjen Pfannen, 
boben »erftreiebt unb jwar jo, bafc er nirgenbs bider liegt 
aß ein {(einer ginger. «ffiäbrenb beä 93aden3 mufs bie 
Pfanne Öfterl gefdjüttelt werben; fottte ber Sudjen irgenbwo 
anhängen, mufc ein wenig ©djmalj nachgegeben werben, 
©obalb er fäjSn golbgelb ift, wenbet man ibn mit ber 
Sajaufel, um itjn auf ber anberen ©eite ebenfo ju baden, 
oerfiwjrt aber »orfidjtig, ba biefe Rudjen leidjt brechen 

«Kenn aUeftudjen 9 et,ncten f int> ' 9 ibt man ^ e au, ,7 
Sdjüffet nnb ferttiert nad) «elteben geriebenen «ßarmefanfafe 
(für einen einfad)en %\\A) ©d)Weijerläje) baju. 

10. $fatrafu<faeu mit ^Ujeti auf anbete Slrt 

(6et)t 8«' ) „ _ - , 

®er leig wirb wie ju bem noranftetjenben Äudjen be- 
reitet, bod) Sie&t man nur ben britten Seil batton m bie 
«Pfanne, in ber man juttor ein ©tiiddjen ?Rinb§fd)mali er- 
feitet bat. SBenn ber Stufen auf ber oberen Seite troden, 
bod, «och «id)t gaiii feft geworben ift, beftreidjt man ibn 
etwa fiugerbid mit bid getodjtem legierten «ßiligemufe unb 
läfet ibn bann nod) fo lauge baden, bis er unten jdjon braun 
t San» Webt man *>« auf einen Setter fefet bie en 
Irfciht «merbiiiaä, bod) etwa« meb,t ®ä)inalj unb 
*■? hÄ W Ä Dinei«. ©obalb biefer zweite 
i 16 ^ 1 ,h,^ n te unten fdiön braun unb oben feft geworben 
« n ib mit ber blaffen ©eite über bie gefüü.e 

ter »uttei- ober «peterfilieubeigufj baju gegeben werben. 
11. »««ettam^et ^tf^fnlat. 
o«m ausaeioäfferte ©äringe, brei «riden («Neunaugen), 
«tb (500 ®t.) marinierter «al, fßfb. (250 ®r.) ©ar- 
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betten »erben gereinigt, afle £aut unb &Tätcn ^f™* "f 
in «eine SBürfel gefßnitten unb mit folgenber Otfauce # 
gemalt. 3n eine Keine ©ßüffel fßfäflt man jw« » 
botter, mit ©al* unb Pfeffer ftorf aewürjt; bann gibt nu 
einige Impfen Sitronenfüft ba 3 u unb gibt unter beftanbtgerc 
SRÜ&reu jn>ei (Sßlöffel t.ott Öl hinein, roieberum Ktfro««' 

faft unb gtoct Söffe« Öl ™b f° f ort biS * u ^" s " 
gibt noß tropfenroeife j»ei ßPffel bofl Cfteagoneififl borou 
jeboß alle* feb> Dorfictjtig unter beftänbigem Miüjren, fontt 
gerinnt bie ©nuce, unb mifßt bie ©auce unter bte 

®in ©türfßen Söfomenfo$I, eine £aitbDott 8 run * ®™' e " 
unb grüne 8of)nen foct)t man in ©a^waffer meiß, W««»« 
gelbe 9iüben, ©etterie in ©ßeiben, ftißt mit einem aus- 
fieser ebenfalls oon jebem eine $anboott Keine erbfengroße 
fünfte aus, foßt fte ebenfalls in Saftwoffet roeiß unb 
maßt fie, naa)bem jebe ©orte für füg in frif^em HJafler 
abgefüllt unb abgetroefnet ift, mit ffifftg unb DI, ©alj unb 
Pfeffer an. Run treffiert man ben ©alat mit folgt: 3n 
eine gläferne ©alatfßüffel gibt man ben angemaßten gifß- 
falaf, boß fo, ba& er einen «einen fpifjen «erg bilbet, nun 
Bebccff man fßön fQmmefrifß, im reißen garbenfpiel, ben 
Salat mit ben ©emüfen, maßt Äräii$ßen ober Heine $ouf- 
ßen barum unb gißt oben ben Srumenfoljl al« ©ßfufj. 
£)en ©alat garniert man mit {jarfgefoßten, in fflifrtel ge- 
fßuitteneit Giern, boß fo, bafj baS SBeifje naß äugen ge- 
febrt ift, unb begie&f furj cor bem ©eroieren baS ©anje 
iioß mit ffffig unb Dt, tuefßeS jeboß vorbei gut oenncngt 
fein mufj unb gi6f ben ©afat jur Safe/. 

12. ftifäfalat von Weiten. 
SHan jer/eift bie übrig gebliebenen, gefoßfen £ifße in 
f/eine Stüde, gibt ©a/j, »Pfeffer, Dl m ,b ©ffig baran, oer- 
mifßt aüti Dorfi^ng unb ridjtei oen Salat in einer 01a* 
djüfftl bübfß an. 



t>erf*ieöene füfec flUWpdfeu. 



5ür Aufläufe, puobings unb 8a)mal3t'a'd , e*eien- 

Sie Kormen, in betten auflaufe geborten inerten, muffen ftetä 
mit SrtmaU ober «utter oermiUelft eineä «einen $infetl ober einer 
K bef S ftricf,en unb mit geriebenem Semmelbrot iSroWn) «u ge. 
treut roerben — Sie SBubbiug ormen roerben eben o aulgeftojen unb 
bÄtfbte Sotm barl nur i,alb mit Seig gefüllt »erben. War . ft«K 
He in einen Siegel ober §afen, in bem loäenbeo fBaffet tft ; bal SBaffer 
b« iebö* nur äroei ginget *o<* fein; aud, mufe man immer fteigeB 
Örbereit liaben, um ba» Söerbüntete erfegen ju »innen. - »et 
m, k*maUärfereien (äffe man foulet all möglia) ben Suder aul 
be 2 tu?e bf er tet. m\m* ^r™* »« »«* «*4t« 

mn,, erlalten laifett, beDor man bie 3utfjaten barem gibt. - 2>ie 
Ä «ort Tupufe 'gebacteu roerben fouen mufe gut au^ge^eijt 
t!fn Set (Sierfcbnee niufi fletS juleljt unter ben Setg lommen, au4 
L^i wwbt fobann nidjt mef)r gerügt roerben, fonbem barf nur letdjt 

1. mW\¥ Sutten. 

350 ® r - ® uttet Werben mit jet)n ganjen Eiern fo 
fchaumia " t8 mö 9 1 '^ tton 280 ©r. SDlety tommt 

nnA iebem © ' m,ner *» «äfetöffelöoa tjinein, bann jitle^t 
rin ÄoffcetbfletnoO ©alj, ein (S&Iöffelootl ©efßmatfjucfer 
,,„b unter fleißigem Wfl^itn naß unb naß «/, ßiter lau- 
„arme unb mit itoei Sfelöfletoca ^efe öermengte 3Rilß 
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tiefer £eig wirb mit ber ©pfiffet, * Wlfy* " ob ' 
gerührt würbe, jiim Slufgetjen warm gefieOt, mit einem 2udj 
jugebedt unb fo fange tangfam gelten geloffen, bis ber Steig 
nodjmal fooiel geworben ift. Storni gibt man bie Stoffen, 
form (runbe Pfanne mit Vertiefungen) auf £of)teufeuer ober 
Qeige statte, preist mit einem <ßinfel in jebe Vertiefung 
ein wenig ffore Sntter; wenn biefelbe fo §ei& ift, bafj fie 
taufy, fommt ein ffipffefooO oon bem £eig hinein, Wefelen 
man fangfam baden lägt; fjat min berfeibe auf einer Seite 
g-arbe, fo menbet man ben Stolfen mit einer ©abel auf bie 
ciubere Seite um, unb wenn er auef) fn'er gebaefen ift, fo 
regt man ifut auf ein Rapier unb ftettt fie warm, unb fo 
roirb mieberfwlt fortgefahren, bis ber ganje Seig oerbaefen 
ift. S)iefe Stolfen beftreidjt man teilroeife mit 3wet|d)gen= 
STCnrmelabe (Somibel) unb beftreut fie bann mit burefj ein 
©iebgeftridjenem Stopfen, ober man beftreidjt fie mitWpnfofen- 
SRormelobe unb fpri&t fie bind; eine ffeine «ßapierbiite mit 
»aniflefdjlagratjm, tnbem man fünfte ober anbere »er- 
gerungen barnuf mad)t. Sfudj fann man fie bloß emge. 
jutfert p SCifdje geben unb auf einer platte mit einer ©er- 
üiette auridjfen. 

2. Sampfnubcln mit SBnniffefiiitce. 

3n eine ©djüffel gibt man l 1 /* Stilo feines SRefjl, nimmt 
einen '/« Siter fauwarme Wüd), jmei Söffet gute £efe unb 
madjt barauS in ber Witte be& SWebleS ein Stompfei, worauf 
man tä eine ©tuiibe an einem mannen Ofen getjen faßt. 
<ßann läßt man 35 @r. Vutter in einem '/« Sifer 9J?ildj 
flerfdjteicfieu ; ift e8 tautvarm, gießt man eS anS tttitffl, 
fdjfäflt i mei 9 an i e Qin " cb ft etwas ©a^ baran, fdjlägt 
bni Xfijj mit bem flodtföffcl ganj fein ab unb läßt iljn 
nbermat« eine ©rnnbe geb™. WiSbann fe$t man auf ein 
mit 5Wef)l beflaiibteö fflrett mit bem Söffet gfeidjgroße «Rubeln, 
„eldje man, mit einem ludje augebeefr, abermals eine fjalbe 
6tunt>e geben läßt - 3n einen fladjen I.egel gießt man 
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fingera.iiebl)od) 3iaJ)iu , gibt 105 ®r. Vutter ober ©dunalj 
uub ein fleineS ©tüddjeu ßnder tjinein, läfet eS fodjeub 
roerben, fetjt bie Rubeln an ehianber tjinehi unb Derjdjliefet 
ben Siegel fefjr gut. 3u befferem Verfdjlufj fann mau oud) 
um ben SJtaub beS S>edelS ein feud)teS Sud) legen, |o baß 
fein S)ampf fjerauS fann. S)te Rubeln läßt man fo lange 
fotfjen, bis fie anfangen ju praffeln (ungefät)r 15 bis 
20 SHtmiten). SS barf unter ber platte nur mäfjigeS geuer 
fein, ba bie Rubeln leidet anbrennen. SBäfjvenb fie juge- 
bedt fodjen, ift eS gut, wenn man ben Siegel fjier unb ba 
ein Wenig brefjt, bamit er uou allen ©citen gleidjmafeig er- 
l)igt wirb, ©ie bürfen erft abgebedt werben, wenn fie fertig 
ftnb, unb nodibem man fie mit bem 93adfd)änfeld)en IjerauS- 
genommen Ijat, werben fie mit ber Stufte nad) oben, auf 
eine platte gelegt unb muffen bann fogleid) aufgetragen 
Werben. _ S0jan fann and) in ben SRaljm, in weldjem man 
bie Rubeln einfod)t, etwas VaniHejuder geben. 

gSonitlefauce: 3n einen l /s Siter SKild) wirb ein 
©tütfdjen SJouttte eine Sßtertclftunbe getodjt; fed)S Sigetb 
mit einem ©tüd feingeftofseuem Buder oerflopft, bie fiebenbe 
5Diild) baran gegoffen unb fo lange auf ber §ifce geritljrt, 
bis eS anfängt bid ju werben, bann ftrubett (quirlt) man 
eS, bis eS_©d)aum gibt. 

3. SSicncn* ober 5BSc^cnncftct mit 9)Wd)inuce. 

DJau uel)me 1 ^fb. (500 ®t.) 2Kcl)l, madjc bauon ein 
fl-im-S ®ämpfd)en mit ffliitd) unb §efe an. SBenn eS ge- 
, ;f t aibt mau etwas ©alj, 140 ®r. jertaffene Sutter 

9a s brei ffii« bnrn "' ^ [ obcr tlo ^ t ben Ze[ * ß ut ab ' 
h ffet if) u "O d ) maI8 fl et ) en - S)arnad) wallt man iljn 
.Kcvrütfcubid aus, fdjueibet 20 Sentimetet unb jiuei. 
i TOCl "-l,reitc Streifen baoon, flreidjt biefe mit jerlaffeuer 

ner f treut ,ie bid ™ U ^ udcr ' ^ immt ' Ä0 f inen # u «b 
m ii'c ' uie ed ' ncdcu ^ ftmmeB - ftrcidje nun eine 
g m n«» S^'" 01 * au8 ' bie Steden neben einanber 
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hinein, faßt fie Wieber gut gehen, unb bade fte bann bm 
<8iertelftunben. SD?nit gibt folgenbe ©a ttce ba^u: 2»(fln 
rühre ein Söffeldjen 9flet)l mit V* ßiter fairer 2Kild) an, 
gebe Sutfer unb ganzen ^immf baju, raffe eS unter be 
ftänbigem 9tüf)ren gut formen unb brüfje bie Sauce über 
fedjS ©ibotter. 

4. ^ärfiff^er dieiS. 

©in $afte8 «ßfunb (250 @r.) fdjöner SRetS wirb mit 
heißem, bann mit fattem SBaffer gemafdjen, herauf m 
guter SKifcr) mit einer falben ©fange SBanitle unb einem 
©tücf ^ucfer weid) gefocfjt, jebod; fo, bog bie Börner nod) 
gonj finb. 2>erfeJbe mirb bann in eine ©djüffel geleert, 
nact)bem er erfaltet ift, bie SJamfle IjerauSgcnommen, 
175 ®r. Sultaninen, weldje man twrljer mit ^ucfer unb 
©ein aufgefodjt $at, nebft 52 @r. in SBiirfel gefd)ititfenem 
Eitronat barunter gemifdit, bann auf einer ftacf)en ©dn'iffel 
angerichtet, hierauf fcf)Kgt man baS SBeige oon fedf)§ ©iern 
pi einem feften ©djuee, mengt 350 ©r. fein geflogenen 
giitfer barunter, beffreidjt bamit beu 9Iei3 ganj glatt, be< 
treul eS oben mit aan$ feinem ^ucfer unb logt eS im Ofen 
rorfnen. 2)en ffteis fanu man bann aud) noct) mit ein« 
lefottenen 5nid)ten garnieren. 



5. prffcnfödj mit Ijei&em 28ein. 

105 ©r. altes, fein geffoßeneS SiSfuif unb 105 ®r. 
teS fWanbelgebä'cf werben in einem '/« Siter fefjr guter aßildj 
iter beftä'nbigem 9iiif)ren gcfocf;». 3ft eS ein feffer STeig, 
ßt man bcnfel&en au«fiif)Icn. hierauf rüljrt man ad)t 
gelb baran, fcfjfägt baS Simciß *u einem ganj feften 
jjnee, f)tbt tfjn leidjt barunter, bcftreidjt eine ^orm mit 
Itter, gibt bie 9»affc hinein unb bädt fie bei mäßiger 
he: ift t« fertig, gießt man '/« Sita Ijeißen SBein, roelcfier 
t flucTer Mrmifcbt ift, trüber. 



6. ©eriebene ©erfte in bcr Wlüü). 

Sßort einem gaujen @i unb einem Sibotter werben mit 
bem nötigen 2Jleht unb etwas Sali ein jet)r fefter Xeig 
gemacht unb biefer gut abgemietet, bann auf bem SReibeifen 
gerieben, bafe eS fleine Körnten gibt, hierauf läfet man 
fie trocfnen. fcann madjt man 1 Siter gute 2Jcild) lodjenb, 
ftreut bie geriebene ©erfte unter beftänbigem Stühren ijmem 
unb läfct fie tangfam auSfodjen. hierauf mirb fie in eine 
®d)üffel angerichtet, mit #uder unb gimmt beftreut, ju 
Jifdje gebracht. 

7. ©rieS in bet WlUä). 
man lä&t in einem Siegel 1 Siter SJcilch, 35 ®r. 
SButter, etwas guder, nad) belieben aud) eine $rtfe ©alj 
fodjenb werben, fäet bann unter tmmerwaf,renbem Umrühren 
eine Dbertaffe W fdjöuen ©vieS ein unb läfjt biefeS bei 
fdjwac^em geuer langem foften. Sollte baS 9KuS jj btd 
fein, fo giefet man nod, lodjenbe m* b ™ Jf 1 
unb 3immt beftreut, gibt man e§ in einer Sdjuffet S u %x\<f). 

8. SioÄcrln. 
«Dean rüb,rt ein SMertetyfunb (125 ©r.) Sutter fdjaumig, 
frbläat ied)8 ®ier baran unb «errührt fie gut; bann rül)rt 
man acht ©Söffet 3Kct)t nebft etwas Sali barunter. Sn 

2m Tiegel W ™« '' s ßiter ?Rat ' m mit einem ® tüd 
Xniße todienb werben, ftt&gt mit bem Söffet 9coderIn in 

v- «murfv iinb biefelben auf einer Seite fertig, wenbet man 
?• 6 „ beul Söffet um. - Sinb fie in bei ÜKitd) fertig 
* m läßt man in einem Sieget SButter (52 ®r.) unb 
9 Up neife gerben, gibt bie ««oderin hinein unb läfet fte 
3 uc T r cn; bamit fie eine fdjöne gelbe Stufte befommen. 
rut > 19 " ' mmn man erft ein 9coderl jur ^xobe in bie 
® s . J j'-t' ©inb biefelben ju loder, rührt man nod) 3Jcehl 
^ ftnb fie i« M0 * ein «• S)od) bürfen fie, in 
^ a ^ it ch gelocht, »iemlich feft fein, ba fie fonft nidjt jo 



666 



Cerfäiebtne ffi&e 3He$Ifpeifeit 



gut finb unb fein fdjötte« «ttfeSen fjaben. aisbann legi 
man fie mit einem ©arfid)äufeld)en auf eine ffodje pro 
uttb beftreut fie mit #ucfer unb Qimmt. 

9. (SnlgBurger Moden. 

9Ran macfje »/« Siter 2TCild) mit 35 @r. ©utt« fodjenb, 
rfifire oier Sodjlöffel 9Re&( fjinein, irodne tiefen Steig auf 
bem geuer gut ab, fäjlage oier bis fünf ©er baran, meldje 
man einige Minuten oor&>r in ßrarmeg SBaffer legt, unb 
gibt etma§ ©alj unb Surfer baju. ©ann matfie man 
>/i Siter Stafim mit einem ©tüdcfien Sutter unb «antue m 
einem Sieget ober einer ßafferotle fodjenb, fdjlnge mit einem 
Söffet Kocferfn ein unb [äffe biefc gut airöfodjen. 3ß j>« 
2Kild) oerfocfjt, raffe mau fie rul)ig liegen, bamit fte eine 
gelbe Trufte befommen, lege fie auf eine platte unb beflreue 
fie mit ^urfer unb ^imnit. 

10. ©fljte ©nls&urgcr fRo&tiln. 

35 @r. frifdje ©utter werben fdjnumig gerüljrr, baju 
foninieu ferfjg (Sigelb, ©anille.iuder narfj ©elieben, 70 ©r. 
geftoßenen 3uder«, awei ftaffeelöffef üKetjl unb ber ftaf 
getragene ©rfjnee »on obigen eiern. 3n einer Omeletten- 
pfanue (aßt man bann ein ©tflrf ©nfter unb einige ©ßlöffel- 
»oft Wild) warm werben, gibt etwa« ©anitleauder unb bann 
bat Seig fiinetn unb läßt bo« ©anje auf ber gefd;toffenen 
©erbplatte unbeberft rafö barfen. tyt ber £eig feft wirb, 
»erben au« benifelben fcfjöne «Rocferln nu«geftocf)en unb auf 
ber etwa« braun geworbenen unteren Seife, mit .ßurfer 
beftreut feroieit. 

U. Grifte gtofJenfjieife. 

Wan rü&rt 105 ©r. Sutier fdjnumig, rüört bann ad)t 
Sibolier, einen nad) bem niibern, barnn, fowie '/» £<'er f eine 
örbfe/ii, 1 Cifer fr&r gufeu fnuern Wnbm, ttmaS Qimmt, 
gudet bis et m & öebt man Den feften ©djnee 
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»on adjt Eiweiß feidjt barunter, beftreidjt eine runbe gorm 
gut mit ©utter, füllt bie 9)?affe ein nub bäcft fie brei 
SMertelflunben im SRofjr. 

12. Styfctyfattnfudjen. 

Sin Siertetpfunb (125 ®r.) ÜHetjl wirb mit einer Sßrife 
©ali unb falter W\16) fein nbgerüfirt, bann frfjlägt man 
Oier ganje gier baran, üerrütjrt audj biefe gut/ gibt bann 
nodj einen •/« Siter fatte SDlilrf) baran. Sule&t fdjält unb 
fdmeibet man jwei biä brei red)t gute Sipfel in feine Sdjeib- 
ttjen, rüt)rt fie unter ben ^faunfudjenteig unb bädt baoon 
brei ^fannfudjen fetjr langfam bei mäßigem g-euer auf 
ber platte in einer fladjcn Pfanne, ©eim Slnridjten beftreut 
man biefelben mit Qudtx unb gtmint. 

13. Dmcletteftrubcl. 
SDcan bädt ganj genjöfmltdje, büune ^fannfudjen, 
üerflopft brei bi§ oier ganje Sier mit oier Süffel gutem 
fiifjen ober fauern SRatjtn, gibt fneröon auf jebe« gläblein 
brei Söffet, fjuder, gimmt unö ein Weni 9 Weinbeeren 
(rein geroafdjen) unb etwa« ©röfeln, rollt fie Ieid)t jU' 
fammen, beftreidjt eine lange Steine mit ©utter, legt bie 
Strubel ber 9teil)e und) fiinein, übergießt fie mit einem 
Viertelliter falter SBcild) unb bratet fie eine faatbe ©tunbe 
im fRofft. 

14. ftMSgcwntfte Strubeln, fogenaunte 9Jlnultafdjcn. 

«Dean walfe feine SKubelflccfe au«, befheidje fie gut 
> ierlnffcnem ©djmalj, mit etwa« fauern SRntjm, jwei 
% r ©emwetbröfel, Weinbeeren, 3uder unb 3immt S u 
^üOe, beftreidje bie «Rubelflede bamit unb roQe fie 
«ifamtnen, läßt in einer fladjen »ratreine SdjmaU 
wcrbeii, legt bie Strubel« „eben eiunuber bütein, gießt 

&^. ,Ü6 ^ ^ far0t£t ei,,e ^ 
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15. afluSftrubel. 

»/. Siter ÜRildj, 70 ®r. feines äRe^l unb ein 6HM 
Eutter, ungefähr 70 @r., werben ju biefem SR«* gelobt- 
SRadjbem biefeä etwa« ausgefüllt, werben oier «Eigelb awe 
©ßtbffet Sud«, nebft etwas geriebener eitroueiifdmle Damit 
oerrü^rt nnb ber fteife @cf,nee oon wer <5m>etß W 
barunte--gef,oben. ©in jiendid) großes «adWed, frre.cf, 
man bid mit Butter, bröfett eS au§, gibt bie 2Raf|e barauf 
unb badt fte bei mäßiger $ifce. $at bie 2Raffe oben eine 
tidjtbraune ^arbe, beftreidjt man bie obere Seite mit e.n> 
getonten griidjteu, rollt fie unb beftreut fte mit flnder. 
3„ i/j— »/* ©tuuben ift bie Strubel fertig. 

16. £oJ>ffä3ftrnbel. 

280 ®r. fflntter rüfjrt man mit fedjS ganzen Stern 
in einer ©djiiffel redjt fd)aumig, gibt ein Siter burdj ein 
grobe« «matfieb geftridjenen Sopfen, V* Stter fau*nt 
gtafim, 140 @r. geftoßenen Suder, einen M« e,< 
uoH Bali, 140 @r. Weinbeeren unb SRofmen, 70 ©r. 
würfelig gefd)nittene§ ©tronat baju, mengt alles gut burdj 
einanber, ftreidjt biefe SKaffe gut jmei mefferrüdenb.d auf 
Heine, bfinn auSgemalfte SRuberflede, rollt biefe jufammrn 
unb reibt fte in ein t>ierfingert,obe8 Wcä,, übergießt fte nnt 
jauern, SRalmt, ^adt fie im Reißen Sratnjr unb aßt f. 
eine fdjöne l,eU6rauue garte annehmen, ■ beftreut fte mit 
feinem ßiider unb gibt fie red;t beiß ju Iifä. 

17. #tngcrmibeln. 

am gibt ■/« 5Pfb- (375 &t.) feine« 5D?e^I auf ba« 
N.,heibrett mm » o« Witte eine ©rube, gibt eine <|3r.fe 

2S3ä«** «b 8«* bfl »" «»«ff« & inein ' 
mrfdri man unter ba* SWe$f mengt unb ju einem Je.g 
rbeitet 3>en Stffl ma " 3»flroe(ft eine fjntbe ©tunbe 
"IL SDann macfjt'man nun bem Steig ganj Heine finger- 
förmige £35*, »rl*e «an eine «iertelftunbe trorfnen läßt- 
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hierauf läßt man in einer flauen »ratreine */*^fb. (125 ©r.) 
Söutter ober ©djmalj mit ein paar ©ßlöffel feinem Suder 
Ejeife roerben, gibt bie Rubeln f>mein, gießt "/* Siter fodjenbc 
Mild, barau. 9tun täßt man bie Rubeln fodjen; fottte bie 
SRildj ju fdjuell eintotf)en, gießt man noefj etwas beiße nad) ; 
finb fie eingebämpft unb fjaben fte fdjöne Stuften, fo fiub 
fie fertig. SRit bem SRubelfd)äufetd)en wenbet man fte 
öfter um. 

18. So^fettnubeln. 

@in SeUer oott guter Stopfen wirb mit 17 ®r. Sutter, 
brei (Sibottern, ©alj, einem Söffet fauern 9ta$m unb fo biel 
SRetf als e3 annimmt, um eS gut abfneteu ju tonnen, 
auf bem SRubelbrett ju einem Xeig öerarbeitet. SltSbaun 
roerben fingerlange Rubeln barauS geformt, in einer ftadjen 
Bratpfanne 150 ©r. ©dmtalj b,eiß gemadjt, bie «Rubeln ber 
Steide nadj fjineingelegt unb auf beiben Seiten fdjört braun 
gebaden. 3Ran !ann fte aud) fdjroimmenb in ©djutalj baden. 

19. SBemuubefo. 

Wan rübre 105 ®r. Sutter flaumig, gebe öier <£ier, 
52' / 2 ®r. fein geroiegte 9Ranbetn, 35 ®r. fein gefdjnitteneä 
ßitronat, aBeinbeeren, Suder unb fo Biel ©emmelbröfeln 
baju, baß man auf bem «Rubetbrett SBürftc^en baoon formen 
fonn badt biefe au3 Reißern ©t^malj unb taffe fte in Reißern 
füßen Sßein einige SRale auflohen. ÜRan gibt fte mit 2Bein 

ju 

20. S&leljifpeift mit SJlonbetn* 

»/ 9ßfb. (250 ®r.) abgezogene SRaubeln ftößt man gauj 
fein mit füßein, latten 9ta^m. Saffe V, $fb. (250 ©r.) 
mutter ierfdjtei^en, rübre fie nebft ben geftoßenen äRanbeln, 
ü q (Sigelb, «/, *fb. (250 ®r.) Suder unb ber abgeriebenen 
©Aale einer Sitrone brei SSiertelftmtben. gule^t gibt man 
70 ®t. Htinc Söeinbeeten, 70 ©t. löutter , eine ^anbcoO 
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it tjinein. SJen ©djnee »on je$n ®in>eijj jjjj 
munter, beftreidjt eine gorm gut mit Sutter, ffif 
äffe ein unb bärft fie brei öiertelftunben. 

21. Rubeln mit ©u§. 

tan mac£)t gefcfjnittene Rubeln von einem ©i, fodjt 
lit etwas Satter in 1 Siter dta^m eine tjafbe ©tunbe. 
n beftreid)t man eine gönn mit öufrer, fliegt bie 
ftütfroeife au8 unb regt fie barein, Derrüfjrt fobann 
äffe! pffenmarf mit etmaä S üäev mb bem ®^ nee 
r @iroeijj unb überfrreidjt bie Rubeln biet, beftreut 
gndet unb lägt es eine «ßiertelftunbe aufeieljen. 

22. SBaffeln. 

an rüfjrt »/« ¥fl>- (250 ®r.) Sutter flaumig, riitjrt 
ion jwölf Eiern bie 3)otter baran, fcfjlägt baS S* 
on berfelben KnjafiJ gier gu Schnee unb gibt eä 
ebenfo Siter fauem SRatjm, '/» $p»- ( 250 ® r -) 
ßutfer und; ®e\d)mad, mifdjt aüeS burdjeinanber 
tt ben £eig im beftridjeuen fflaffeleifen. $odj waern 
man fie mit Surfer, \veld)cx mit graimt uermifrfjt 
irbeseidjiteteg Quantum gibt 24 SJaffeln. 2Barm 
fie iu Sifö gegeben. 

23. »ieiäniaffeltt. 
n nimmt '/» ^fb. (250 ®r.) 9ieiS, nadjbem man 
iit)t unb bann fatt geroaföen Ijat, läßt mau ifjn 
iter mid) tfdjt meid) fo^en, beftreut bae SRu* not 
Hb Bimiut unb täpt eS txtatttn, rfl$rt fobann adjt 
an, iM einem geriebenen 8Kifi|fc« (52 ®r.) unb 
in bem beftridjeuen SBnffcrcifen gotbgefö. 

©efüfltcä äBcipmi mit £ngcbiirfcii 

, reibe oon a»i/«br»ten bie "Mibe ab, fdjneibe fie 
Ute auSeinanbet, Ufr* ba* Meid,e berau«, rocldjc« 



eutfubem Wie W*«P«««"- 
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m in falte ««4 »** unb bann * 
mriftt m bau« mit bec %S 
Siegtet W» ^T^ÄÄ 

3immt, Sßeinbeeren unb lloften. ^ 8 S 

»T RUM«» mit 8i»»'t6»6 «•» e«™»e»1o»«. 

ftniftt bleues gut mit »uttet aus u * leg ^, 
öobeu, e§ mit einigen S J*n J JJ * 

3Kan weidjt bie Erb>tn «on «J**^ 

gezogene ^KftJSTSSÄ •** 
beeren, Suder unb 8^;* a ^% EL « 0 w t , bis aüeS 

angegangen ben ®^u» @ JU 

©djnee, gibt 3udet, w\ . ^ ™ 9 | e§ 
^ÄiSÄllÄ^ Sit .tgeuber 

Qb ' 9l t t bt anginem bie ©d,ate einer 

2öa ^ CV ab gibt bie. aud, barein, uebft bem 6aft 

haften ; er ^ üfe t e8 mit guder unb täfet ei unter 

26. 'SlViclM»" u,it ö»^ w,t - 

fl» i8 ttti«4nHten «erben in fitfecn Siquenr flrtaudjt, eine 
mit «Butter au«geftrid)en, bie ©dmitten Ijiueiugelegt, 
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jebod) barf bie gorm nur ^atb »oü fein. 3Kan fod)t einen 
fetjr bieten, fügen Slpfelbrei nur tum $erfrfnuttenen Wein 
unb Suder, rüf)rt barunter ben feft geflogenen ©ctmee 
Don ferfjS ©weiß, füllt ibn auf bnS SiSfuit, beftreut eS oben 
bief mit ganj feinem Sucfer unb bädt eS bei fe&r maßiger 
£i&& 

27. Styfel mit Sreme. 

Wan fege gefcöälte unb mit einem SluSftedjer ausge- 
flogene SBotSborfer tpfel, roetetje man mit Weinbeeren füllt, 
in eine mit 23utter Beßridjnte gorm, üerrüöre fecöS ©igelb 
mit einem Söffe! 2»ebJ, gieße fed)S Süffel Siabm bap unb 
gebe 105 @r. ^utfer, fomie bie abgeriebene ©djale einer 
halben ßirrone baran. 3ft alles gut öerrü&rt, gießt man 
es über bie Sipfel, fteHt eS in baS ^eifje 9?of;r unb batft es, 
bis es in bie £öb> gegangen ift unb eine gerbe garte be> 
fonunen bat; man beftreut fie Merauf mit feinem Qudet 

28. Ä^fel mit 2Bem unb 8tot. 

man nimmt abgefaulte SRtltfbrote, fc&neibet fte in 
@tf;nitten, taud)t biefe in jerfaffene «uäer. ©obamt föalt 
man am3If fpfef, fcfcnijjt fie fein, beftreut fie bief mit Surfer 
unb kmut u»b läßt fie balb bämpfeit, beffreiajt bie gform 
bid mit SButfer, belegt ben ©oben mit S8rotfd)mtten unb 
ftetlt folaje aud) im SreiS &erum feft aneinanber, füllt bie 
Slpfel Murin, beeft »rot bariiber unb läßt eS brei SJiertet- 
ftunben bei flarfcr £i&e baden. 3ft e* fertig, ftürjt man 
es auf eine tiefe platte unb gießt fußen, Reißen SBein unten 
Mnein; beim roenn er barüber gegoffen wirb, reißt bie 2Reb> 
fpeife auSeiimuber. 

29. #J>fel in Gemalt schatten mit 28etn. 

2Kan menge gut burdjeinanber: (Sintn leller ooH fein 
gefdmittene #l>ff', «neu XeOer feine ©rmmrlbröfef, ßurfer, 
3immt nach, *efd»iuacf, einige fein geroiegte manbtla, 35 @r. 



Betriebene fü%e fltcWpetfm. 



673 



Gitronat, fein geftfmitten, Met ganse ®ier, 70 ©r. jerlaffene 
SButter unb ^tiefet nod) eine fcanbbou 2Jcel)l. £te Waffe 
muß {o feto, baß man f leine Äpfel batauS formen tonn, 
oben ftatt beS Retnb.aufe« («uften») ftedt man eine Stelle 
ein. ©ie werben in tjeifeem ©djinalj fätmmmenb gebadet», 
hierauf werben fie einmal in b,eißem SEßein aufgeloht 

30. StaUeniföe «Oic^l^cifc. 
SRan ttäftt 105 ®r. SButter fäaumiß, gibt 6 ©bottet 
nebft 105 ®t. geftoßenen gueter baran. 3 Witd)brote 
febneibet man bann fein auf unb lodjt fie in einem M 2 Stter 
WM gauj mufig, läßt fie auslüden, unb roenn fte erfaltet 
finb, gibt man fie an bie obige Waffe, fügt 70 ®t. abge- 
soqene fein gewiegte Wanbetn, 50 ®r. feingeroiegte Drangen- 
febate ober Belsen baju unb bebt ben fteifen ©ebnee ber 
6 gier batunter. 3n eine gut au§gefitid,ene unb auSge- 
bröfelte «ufltuifform gibt man bie gifte bann lommt 
ein Sage eingelotet Srü^e unb d,U« bte anbete 
«Ufte ber Waffe barauf. 3n einer ©tanbe bei mafeiget 
§i^e badt man bie Wcb,lfpetfe. 

31. (Sl)ofoicrte=2Banbettt. 

«.hat!- 52 ©t. 8»<«. 3 ® ibotlet ' 52 @t - m{ ' Vl ' %m 
CJl)ototabe, 3 ©ict. 

52 ®r Rudet werben mit 3 Mottet l /* ©tunbe lang 
nmifctt bann tommen 52 ®t. SSW baju, fowie 1'/. ^afet 
Sbene Sbototabe unb bet ©djnee «on 3 ©iern. ftleine 
Se !n werben mit Suttet beftridjen, bte Waffe DalbooU 
Snaefüttt unb im itid)t ju beifeen ?Rob,re gebaden. SBenn 
f e tau finb, m "»« H e » lit ©ebtagrabm. 

32. a5i8f«it=3gel. 

a, .v,nrf- «I« ?f»>- 1 125 ® r -^ 3««<l«. '/, «hone, 8 «et, '/« P>, 
Se ° (125 ®t.) Ste$l. 

gjlan rftbre 'I* *fb. (125 fflr.) ßuder, ben ©oft einer 

Ii ©itrone unb 8 ISigclb '/* ©tunbe lang, bann ttme l /*5ßfb. 

18 « 
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(125 ®r.) äJcefcl nebft bem Schnee oon 8 ®iroei& barunter. 
ffiann wirb ein fflled) mit Butter beftridjen, ber £eig balb- 
fingerbirf barauf gegeben unb gelb gebacfen. 3ft er f ertI 9' 
beftreidjt man ifjn mit iü?armelabe, rollt iftn jufommen, 
ftirft Ü)n mit gefdjuitteneu äNanbeln unb übergie&t ifjn öfter» 
mit b>if?em 23ein. 

33. mvbdftn t>on getrifteten äKonbeln mit ßc 
fdjaumtet atftfdj. 

©ogu 6at man eine g-orm mm SBei&bled), bie ein »• 
djen DorfteQt; man fann aber audj ein ^orgeflanfdjiiffelcyn 
in Ermangelung einer Bledjform nennen, weldjeä bie af)n- 
lidje gorm eine§ $örbdjen§ bat. ©iefe gorm wirb nun 
mit atfanbelöf beftridjen , ebenfo ein Sßadbkd), ein Stteffer 
unb eine gange ©frone. ©§ »erben nun 420 ©r. abge- 
malte 9tfanbcln gefpalten, bann fein nubelig gefdjmtten, 
auf ein Badblea) geregt unb im SRotjr fo lauge gelaffen, 
bis fie anfangen eine btafjgelbe garbe gu Wommen; wahrenb- 
Dem gibt man 210 @r. feingefto&enen Surfer oon ber beften 
©orte in eine unüergimite meffingene ober fnpferne Pfanne 
(beffer Garamel-Söffel) unb lägt if)n über ftarfer ©lut oer- 
laufen, aber fo befiutfam, bog berfefbe feine garbe fängt 
unb f)öd)ffen3 golbgelb wirb. 2Ran riiljrt mit einem neuen 
5?od)(öffel beu guerft »erfloffenen leidjt auf, bamif audj ber 
Übrige nadj unb nadj gerfliefje unb roenn ber gange Surfer 
nun bünnflüffig ift, fo fommen bie 9KaubeIn bri& aus bem 
JHobr barunter unb werben fo lange mit ßurfer oerrufjrt, 
bis baS ©anje einen Satten bifbet. £aun werben bie 
«ücanbeln auf ba8 obenerwähnte mit Öl beftricfjeue Barfbledj 
aeteqt, mit bem Keffer unb ber ßitrone feberfielbirf aus- 
einanber gebrürft uub in (leinen leiten in ba<5 ilorbdjen 
aeboben, unb mit ber (Siiro.ie gut augebrürft unb fo fort- 
aefabren bis baö gange Äßrbdje« belegt ift, ma« aber fef;r 
fdinfHacfrfielien »".&, bem Vota bieäVanbefn erfalten, Heben 
fie W mfbr auemanber unb nennen feine Ch.brürfe me&r 



Set^iebene |üfee Siefen. 



au. ©inb nun bie Wunbein in ber ^ortn ertaltet, fo b,ebt 
fidj ba« fiörbdjeu teidjt Ijerau«, weldjeä man mit Heuten 
ttingeldjeit, fcatbmonbcn, ©terndjen it. »erjiert, unb bie 
man bann mit etwa« auf bem geuer gertafjenen tfueter 
fcftflebt. 

ginen >/. Siter guten »1 fdjlage man mit einem 
Sremebefeu auf Gi§ red)t feft, judere ibj mit «««^ u ™ r ' 
ober gebe and, frifdje (Srbbeereu barunter unb ridjte ben 
Sahm, furg oor bem ©eröieren, in ba* Äörbrfjen an, garniere 
ihn mit feaniföen SBinben (fiebe SRegifter) ober mit 
mJ*£ Mb. 3, * 719) unb fteUe ba § Wen 
auf eine Caflelei-^ofolobetorte, wie fte in Sir- *>, »• 
bejdjrieben ift. 

34. ®tbbecr=©^mtt^en. 

®ut gemderter SBein wirb mit jwei IStbottern oerrübrt ; 
Batberbfecen «ermifd)t man mit red,t meiern äuder unb 
«rbrüdt babet etwas. Sn ben Sein taud)t mau bunue 
©Ltte «ou altbadenem 5DWd,brot, ftreid,t oon ben ©rb- 
S bid barauf, bärft bie 

oben, in Butter gelbbraun, beftreut fie mit 3«^ unb gibt 
fie tjeife ju lifd). 

35. SSßei^btotnu^nuf. 

gjlan rüljrt 105 ®t. SButter fdjaumig, jdjtägt bann 
««M Ctaelb baran, rührt 105 0t. Köfeln, eine ^anbooü 
Äibee«« unb- ^nen barunter, ^owie aud) 3uder unb 

SZter 3ft aües gut mitfammen oermengt, fo beftre.d)t 
„an eine &™ ftu* mtt Butter, füüt bie 5DZaffe ein unb 
bädt fie bei mäßiger §ifce. 

36. ©djmatäbrotouflonf mit ©ein. 
fflian rütjrt 140 ®r. feinen Suder mit jed)S (Sibottern 
. jßiettdftuubeu. Wätjrt bann brei §anbooU geborrtcS 
„„i fein geftufeeueä ©djwarjbrot, gefto&enen gimmt unb 
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etwa? SJWfcngewürj, 52 @r. abgesegelte, fetjr fem gewiegte 
«Wanbeln barunter, f)ebt jufe^t ben fcftge|'d)lageneii ©ctuiee 
Don fed)§ ©iweiß leicfjt barunter, füllt bieg tn eine mit 
iButter auSaefrrid)ene gorm unb bädt ti brei Siertetfiunben. 
3)fau ma<S)i 2Bein unb SBaffer, ^uefer mit einer Simmtrutbe 
l)eiß unb gibt eS beim STuridjteit über ben Sluflauf. 

37. edjtoars&rotouflauf auf anbete 9ltt. 

3tfan rfifire 140 ®r. »utter fdmumig, tSSftt bann $ef,n 
©botter, 240 ©r. geriebene«, mit Sein angefeuchtetes 
©cfjmarsbrot, 105 @r. unabgejogeiie, fein gewiegte Wanmx, 
einen Imften Kaffeelöffel gimml unb gwfengemürj, 175 ®r. 
Ruder unb bie abgeriebene ©cfjcile einer Wien Sitrone, 
bovon. flnlefct fjebt man ben feftgefa^ragenen ©dmee oon 
«fin ©weil leiajt barunter, füllt bie «ein eine mit 
»utter au8 fl eftf($enefform unb bäcft fie brei «tertdfntnben 
bei mäßiger £>ifce. 

38. ©cmmclaufiauf. 

6 @emmem, noc$ beffer «brote, werben gerieben 
u„b eine fwtbe ©tuube in etwa Vt Siter Warmer 9fc.ld, 
eingeweiht. Eai.u riitjre man nad; »elieben 3-4 (puffet 
»Uder mit 5-6 ganjen Giern etwa« ab, füge 100 ®r. 
SaefÄfiße, geriebene ÜHanbeln nebft gimmt unb Sitroneti. 
faft nad, Oefömatf unb jwei (Sßlöffel Kum ober Straf bcjtt. 
U bie SDiaffe gut oerriiljvt, füUt man fie in eine mit »utter 
Mtridjeue «nfiauffotm unb bade fie bei mäßiger & Je um 
gcfät,r eine ©tuube. Srudjt. ober Sße.nfauce fdjmedt am 
beften baju. 

39. 9iubelauflauf. 

Son jwei ®iem, etroa* ©alj unb SfcW, f ojti 
S icr 2&* madje man ^J*** 



«Betriebene fflfce «pellen. 



gefüUt unb brei SBiertelftunben gebaden. 

fie gut unter fleißigem «aujren au»w ) 
»errüDrt, Wögt « J JjtJ Ten Auflauf w,e 
SsSette im legten Slugenbüd jur **L 

41. 9io^tnauflauf. 

fuß 9 c««9 f'i 1 ®»! leid? barunter, bann füUt man 
©$uee t>ou W ^ be fttid)cne gorm unb beidt 

f^^ÄlS unb gibt * in ber 5 orm 

cn>n« im H* Üitcr Wafcn mit einem ©tüddjen Sanifle 
■1 »erben, gibt in einen Siegel ober eine Safferoue ein 
!0d)C rl5> 5» «*•> ift fie jeiid)lid,en, tfiftrt 

® iett Vo ®t. W hinein, gießt ben todjenben ftujm barau, 
man 



678 



lebene füge S?e&rfptifat. 



nnb läßt bieg unfer beftä'itbigem Siüfeen gut aü8tod)n 
(SS muß ein fefe biete« SDlu& fein. 2)ann rü^rt man nad| 
eittonber fedjs Siboffer baran, »Juder nQC *> Sefifben. 3fl 
es in einer ©djiiffer erteiltet, fdjfögt man Don ben fedM 
©weiß feften ©cfjnee unb febt ifjn fei^t barunter. ©ine 
mit Sutter beftridjene unb auSgebröfefte gorm wirb mit 
ber 2»affe gefüllt, (jebod) nidjt gan^ ooü) unb bei mäßiger 
|ji{je brei Siertefftunben gebaefen. 

43. 8?ii«erauf*auf mir <£t'rn>nenfauce\ 

2flan riitjrt ein IjalbeS Sßfunb (250 ©r.) Surfer fei^t 
ab, gibt bann immer einen ©ßföffer 2Ketjr unb einen ©ibofter 
barein, bi§ man fed^etjn Söffer fDletjl unb fedjjefjn Stottern 
tjat, gutfer nad) ©efdjmatf, bie gewiegte ©djete einer Sifrone 
unb &ute§t ben geflogenen ©rfjnee öon ^et)n Simeijj. ©r 
muß brei Sßierfelffunben barfen unb Wirb mit ©itronenfauce 
gegeben. 

44. ©ricSnufTflitf mit €#. 

SDfan rül)re 70 @r. Sutter gut ab, fdjfage fecfjS ©Ottern 
bagn. Sriitje in^roifdje» 375 @r. @rie3 mit einem Siter 
Mild) an unb gebe, wenn er faß iff, Söuffer unb ©er ba^u 
nebft 105 @r. £urfer unb ben ©djnee tum fecf)3 ©iweiß. 
S)ie gorm wirb mit Sutter beftriajen, beren ©oben mit 
fjalbgebünftetem Dbft bebetft, ber Seig ban'iber gegoffen 
nnb eine ©timbe gebaefen. 

45. ÄtnrruffcIiiHfliiHf. 

9Kan rüljrt 70 @r. Sutter fdjaumig, riifjrf bann fünf 
gigerb baran, fomie 87 @r. Surfer, bie abgeriebene @a)ale 
einer fjarben ©irrone, ein f)atbe$ $funb (250 @r.) arte ge- 
riebene ßartoffefn, jufffcf b>bf man ben ©djnee von fünf 
©iweiß leicht Darunter, beftrridjf eine {form mit SBuffer, 
füllt bie «Waffe ein, unb bädt fie brei 8iertdfhrai)en bei 
mäßiger £ifer Wif feinem ^urfer brflrnif, wirb rt jogleia) 
ju Sifdje aebrad)L 



Beifdjiebene W&e 9JleWpe«>n. 
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46. Saifetauftouf mit gißeinbeerenfauce. 

SDcan rufet 105 ®r. Butter fdjaumig, rufet jefei <5i- 
gelb, eine, «Sd) beu anbern, ebenfo 70 «fe, 140*. 
Ruder, 70 ©r. fein gevoiegte 9Jcanbetn, bie fem gewiegt« 
Sdjate einer Dalben Sirrone, etwa* gefto&enen ßimmt baron 
Sulefe fcbt man ben feftgefdjtagenen ©«nee »on jefei ©i 
Seife teidit borunter, füllt bie SDcaffe m eine mit Butte 
a, aeiridjeue gönn unb bädt e § brei Sicrtetftunben. Ort 
SSe &! ba ä u: «an 

©tudd)en Butter gelb, rufet rt, ^atb 2Baf er ^atb 2ß 
«latt an, m * B«t «*o«*en, gibt ».«beeren , «toi 
ludet unb gituuit ba ä u unb tod)t e8 noa) em toenifl. 

47. SBeinauflouf. 

SRan tüfee fetf)§ Söffet 3«d« mit fedjS ©botfe 
iefe fdiaumig, gebe 105 ©r. abgezogene, gem.eg e SRanb 
;„ „ebft 17 ©r. feiuem Eitronat, etwas gimmt, s 
Sl'^u L uub feV Söffet ©emmelbröfel ä ule|t 
State Jon fed,§ Ben ««eft man 

Sftunben unb wirb oor bem toidjten mit fuf 
feigen Sßein übergoffen. 

48. ©erftenauftnuf. 
gKan mad)t «on « unb einem ©Heu« gerie' 

«rrftetod* biefe in einem fetben Siter m* *f 
SS et« Süd Butter, nebft guder nad, ©efdmmd 
3 !h tft6t e§ ertalten, barnad) rüfet man e§ mit fed^ 
Steine t,albe ©tunbe lang unb gibt 
b ° nefit ©iieife barunter. 2Jcan bädt »t,n bre, 3J< 
00 " V Wan tann and) Dbft unter ben £eig tt)un. 
Jtutio eTl 

49. eorometauflouf. 

gjlau töftet 35 ®r. 3uder fdjön gelb, füllt \Sf. 
Siter SRafen auf uub täfet e8 todjen. 5)am 

einCm i40 $ u »»« ™ ei «em lieget jerf djleidjen , 
tnatt 
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r>ier Söffel 2Jcef)I barem, giefjt unter beffänbigem 9füf)ren 
ben Sfatjm bo^u uub täfit e§ augfodjen; fobann fdjtägt man 
fieben (Sibotter barein, rütjrt ^ucfer ba^u unb faßt bie Stoffe 
erfatten. hierauf £|ebt man ben ©cfjnee Don fte&en Siroeifj 
bnrunter unb bäcft e$ brei SBiertelftimben bei getinbcr |>ißf 
im 3toljr. 

50. @^toet5cr 3Tnffauf mit (SffauUau. 

1 Siter SRaf)m lägt man todjenb roerben, briitft ben 
«Saft eine ßirrone hinein unb gibt $met Söffet Sfftg 
baran, läßt i[;n fo fange fodjen, bi§ er gan$ geronnen iff, 
gießt if)n bann auf ein Xud) unb preßt ifjn gut au§. 3"- 
beffen riifjrt man V* SBfb. (125 @r.) Sutter flaumig, fcpgt 
ad)t Sibotter baran, gibt Qudet nad) Selieben baju, reibt 
bie ©cfjale einer fjalben ßitrone hinein unb mifdjt 70 @r. 
abgezogene, feingetuiegte äWanbem barunfer, fomie ben feft 
auSgebrüdten geronnenen SRatjm. Qüh$t fjebt man ben fteif 
gefdjtageuen ©djitee oon ad)t ßimeiß fet'djt banmter. ©ine 
SBubbingsform mirb mit Sntter aitSgeffridjen, ber 5ßubbing 
eine ©tunbe gcbacfen. 

ßöaubeoü bcijii: V* fiiter 9Bein mirb fiebeub gemacht, 
wä'fjrcnbbcm fedjs Eigelb mit 105 @r. 3mfer in einem £afen 
redjt gut oerriiljrt, ber fodjenbe 2Bein unter beftänbigem 
8iüf)reu bnran geg offen; bann tagt man e« fo tauge auf 
bem geuer, inbem man eS immer riifjrt, bis eS anfängt, 
bid 311 merben; fodjen barf eS aber nidjt. 

51. 9ttntibefanffaitf. 

210 ®r. 3utfer merben mit fedjS ganzen Geiern unb oier 
©igetb, fomie 140 ©r. atfaiibem, mefdje man mit einem ®i 
fein geftofjen tmt, eine tjdbe ©funbe geriifjrt, bann brei 
§anb öon Sröfctu, ein Saffeelöfict ßimat, eine abgeriebene 
tjalbe Gitrone unb audj efroa« ©oft banmter gegeben. S u ' 
tefet mirb ber fefte ©djnee twn adjt ©imeig reicfjf barunter 
gelben, eine %ovm mit Öutter au5 fl efrric§en bie £älfte 



bfcKoHeeingefttttt, ein wenig gebaden, 
baraut gegebi, mit ber anber« $Mfte ber In»* bebedt 
unb brei SBiertelftunben bei mäfeiger ^ gebaden. 

52. $tfck«M- 
70 «r. Eutter merben juerft gaumig geniert bann 
W ige t bbaran gegeben. ^^^X f 
unb in talte STRUd) eingewebt, ©inj bie «roi , 
.erben fie feft auSgebrüdt, unter bxe fflj 6«^^ 
and, smei rofee abgemalte, in flehte «Butfd _ fl ^mtt m 
4t unb omel 3"*« baran gegeben ; ** J$ 

eingefüllt unb brei SBiertelftimben ftefiaden. 

53. torilo^euftttflttiil mit 3J^ifo^n?mtcc. 

s^an mad,e ben Seig *um *g*^j^ 
si>r 42 © 677, betrieben mürbe. Sod)e nut ^ u 
Wr ßnder unb 8 S ad)t *f>\<« ^ 

StÄ^SfÄ 1 ^att, giefet Siter 
mat "t' r^ebTeC baran, au« «ort 8«*t, 

$<ri bie ©ance burd, ein ©ieb. 

54. Sir^cnauflauf. 

sutb (260 ®r.) feiner guder wirb mit jeb,n ganjen 
(gier« in e« cm tic,en ® ft ^ tn * Ö <inCTI 3)ra ^ tbe<en '° Ian9e 
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flefd)lagen, Bis bie SNaffe ganj flaumig ift. Sonn »erben 
"I* Siter Sröfelrt, ein Sfjeetöffef geftoßcner Simmt, eben- 
foö.el geftoßeneS SReffengetofirj, 17 ©r. fuße, fef»r fein ge- 
»iegte ÜRanbeln unb et»a§ abgeriebene Gitrouenfcfjale baran 
gerührt. Sur^t »erben 1 $fb. (500 @r.) flirren, Bon 
benen bie ©fiele entfernt flnb, barunter gcriifnt (Sine Qonn 
mit SSnrter au§geftritf)eu, auSgebröfeu, bie 2Knffe eingefüllt 
unb brei Stertefftunben im Sfioljr gebacfen. 

55. äduitteitauflauf. 

105 ©r. eingemadjteS Quiftemiiarf »erben mit 70 ©r. 
flaiij fein geflogenem gutfer fetjr gut »errüljrt, julefct von 
Wß ®i»eiß ber feft geflogene ©d)nee barunter gemi)'ct)t. 
Sine ^orjeflanform »irb mit Sutrcr auSgeftrictjen, bie SJfaffe 
eingefüllt, bergartig aufgeftrid)en unb bei fel)r mäßiger ftifee 
gebacfen. 

56. Stefitttaitfut'uf mit Sßein. 

9Ron Ht$rt 140 @r. Suder mit fieben (Sibottem unb 
ber abgeriebenen @d)ale eine Dalben Gitroue eine t)albe 
©tunbe, riitjrt l U $fb. (125 ©r.) feines ffjtyt barunter. 
fließt r,ebt man ben feft gefangenen @d)uee uon fieben 
«iwcJ le.djt barunter, beftreid)t eine 9(ufraufform mitSutter, 
m bie Ütfaffe ein unb bädt fie brei «ierfelftunben. hierauf 
»irb ber fertige Sluflauf auf eine @d)üffel gefaxt unb mit 
Reißern SBein, »eld)er mit ^urfer gefocf)t mürbe, übergoffen. 
»"Ber, ermarmter meißer SBein »tri eigens baju gegeben. 

57. »tsfuttmiflnuf mit Rtüdfttn. 
«irtee «i«fuit mirb in fingerlange @tüdd)en gcfdjnitten 
ob.r es merben ».Sfuifffangen getauft. ©in ©tüd bat-on 
mit einen. Söffet Singefotteuem befinden (au. beften eignet 
äJT ^"W"™™^), ein anberes rn.beftricf.eneS 

»WM unb bas Gmgefottene Ä „ <£„be ift. $ ifnwf ttiro 



Sttfäiebent fü&e SRet|Ifi>etten. 
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eine Iänglicfje ober runbe Stuflaufform gut mit 93utter aus- 
geftrid)en, bie gefüllten SBiSfuite hinein gelegt, tjter unb ba 
biefelben mit einem «einen Söffet Stral angefeuchtet ; jo fäf)rt 
man fort, big bie gorm faft tiotl ift. Sann tterriitjrt man, 
i'cnn ei eine mittelgroße gorm ift, fed)8 ganje 6ier mit 
einem V« Siter falten SRatjm, jiemlicfi öiel guefer, einem 
Teelöffel Siraf unb gießt e§ über ba8 Sigfutt. ®ann 
fdjüttelt man e8 »ieber ab. S)iefeä Sßerfafjren wiebertjolt 
man brei- bi§ oiermal. 9lun läßt man baS ©anje eine 
Ijalbe ©tunbe ftetjeu, gibt oben barauf einige fleine ©tüddjen 
Cutter unb bäcft ifjn eine tjalbe ©tuube bei mäßiger §ifce. 
S)aju gibt man 2Beintf)aubeau ober eine SDaldjfauce mit 
einem Stjeelöffel Straf. 

58. Stüdjtcnatiflauf. 

SDcan juefert '/s Siter frifdje griictjte ein (et»a§Sorjanni§-, 
§im- ober Erbbeeren) unb läßt fie fo eine ©tunbe ftetjen- 
Sinn quirlt man acfjt (Sibotter mit einem l /* Siter SRaljm 
ab, gibt 70 ®r. feinen 3ucfer uub brei Söffet ©tärfemerjl 
baran unb mifdjt ben ©djnee öon acfjt ©imeiß nebft ben 
grüßten bamnter unb läßt eS eine ©tunbe baefen. 

59. Siuflcntf »on S3i§fuit mit #aöelmtten--($üfiett* 

50can netjnie atte§ »istuit, jdjneibe e§ iti bünne ©ctjnitten, 
beftreidje eine goträ mit SSutter, gebe eine Sage ber Sisfuit- 
jdinitten hinein, bann etwa« SBeinbeeren unb fatue bamit 
fort bi§ bie Sovm faft oott ift. 3Jian mad)t hierauf einen 
©uß »on einem '!« Siter SRatmi, )ed}§ (Siem unb 105 ©r. 
«uder, Betritt)« alles gut unb gießt beufelben barüber, läßt 
% eine »tettetftunbe fteb.en uub bädt eS bei mäßiger §i$e. 
©auce baju; SRan oerrüb,re einige Söffet eingefodjte 

fea3ei^ utt(:u mit ^ ei & cm aBa ' 1 ' er unb 2Bcil1 ' Der f«6e fie mit 
ßu d«:i unb tafle fie auf bem geuer einigemale auflohen. 



886 



Uubbing. 



2. öoniac^iibbtitg. 

140 @r. «littet läßt man in einem 2iegef gerfcbleicfien, 
rührt 140 ®r. fein geflogenen Surfer unb 140 ®r. feine* 
Sflchl hinein unb röftet es einige Minuten; baö Üttehr borf 
feine garbe befominen. hierauf wirb eine ©tauge SaniHe 
gerfparten, mit einem l U fiiter 9?afjm gefönt, nad) unb 
noch unter beftäubigeni SRiif;ren an ba§ Üflehl gegoffen unb 
hieroon ein 3Ru8 gefodjf, n»ercf)eg man in einer ©djüffel 
eifatten lögt. ®ann werben ad)t Eigelb barunter gerührt, 
gute^t ber fefte ©djitee Don ad)t gimeifHeidjt barunter ge- 
hoben, bie SKaffe in eine mit SBntter ausgcftridjcne Sßubbiug- 
form gefüllt unb eine (jatbe ©tunbe im Smnfte gefotten, 
bann auf eine parte geftürgt unb fogleid) mit einer ißanifle. 
Sauce (9cr. 2, @. 662) gu Äifcfje gebracht. 

3. Sßnbbing nun gebräuntem 3urfcr. 

Sn einer flnfferolfe raffe man 1 (Sfjlöffer 3urfer golb- 
braun werben. SRütjre unterbeffcn 5 Äodjlöffer Tlef)l mit 
einen »/* Sit« 2Kirtf) gut ab unb oermifche biefeS rafct) mit 
bem 3ucfer überm geuer, bis bie gange SKaffe gu einem 
birfen WuS wirb. Sie Sffifrfmug muß fef)r fd)neH gefdjetjen, 
bamit ber Surfer nicht gufaiiimenrä'iift. Sann wirb baS ©ange 
vom geucr guriicfgegogen unb fart werben geraffen fiieranf 
wirb nidjt gang 'U %ifb. (125 ®r.) «ufter fchaumig gerührt 
unb nad) unb nad) mit bem «Wirt, mit 8 Gibottern, Ruder 
nach »ebürfm«, unb bem ©cfinee Don bei. at&t ffiern Der. 
mengt. Sie« i «Je. ftuit man Wm<S) in eine t 
Satter auSgcf r.tfjeue $..,., ( form, fieflreut eS mit groben. 
Surfer uu&ßjt eS eine gute • @t unbf ficbfn ^ a 

werben ferner» man ben Ebbing mit 5rucfjf ober SBoniOe- 
©auce. 

4. (£b>folnbc|>ubbing mit ^ofolabcfouce 

2Kan rühre >/* *fb. (125 © r .) Butter mit 1ÖB fflr 
feinem 8u*r flaumig, rühre bann ad), g j geI£ , öflran ^ 



?ubbta-i 



tnie amfj /■ fiiter feine Sröfeln. '/« $fb. (125 ©r) 
Sbofolabe läfjt man auj ber SBSrme jevjdjleidjen, ift fie et- 
faltet, tührt mau fie gum Übrigen, julefet ^cbt man ben 
Sdjnee Don ad)t (Siweijj leicbt barunter, füüt bie 9Jiaffe in 
eine mit Sutter beftrid)ene Sfuuftfotm unb fiebet fie eine 
Stuube im fünfte. Sagu gibt man folgenbe ©auce: 
Kan bräune einen Söffet SDletjI mit geftofjenem ßucfer t)eü= 
braun, gieße bann einen >/s ßitet SEßeht, '/* Sitet SBaffer 
bagn, gibt nod) 125 ©t. geriebene Stjofolabe, etwaS gurfe? 
fjinein unb läßt eS langjam auffod)eu; man bnujt eS übet 
jroei ©gelb. 

5. SRetSJnibbmg mit SBeiäjjelfauce. 

Sin SMettetpfunb (125 ©r.) SReiS wirb gebrüht, talt ge« 
Wafdjen, bann in todjeuber Seilet) mit einem ©türfdjen SSaniUe 
gu einem birfen 9Jht§ ge{od)t unb in eine ©djüfjei jum (St- 
falten getfyan. 9cad)t}er fdjneibet man 70 ®r. Sutter baran, 
riitjtt ib,n mit bem SRei§ redjt jdjaumig, tütjrt nad) unb nad) 
fed)§ ©igelb baran, ßudet nad) SBetieben. gute^t tjebt man 
ben ©d)nee oon \ ed)§ Siweiß baruntet , füllt bie 9)?affe in 
eine gut mit ffiutter befttid)ene ^ßubbingform unb fiebet fie 
btei SBiertelftunben im S)unft. Sßan gibt folgenbe ©auce 
baju: SWan !od)t »/• (250 ®r.) getrorfnete Söeidjfeln 
mit Diel Qudex unb einem ßimmtriubdjen mit SBaffet gang 
meidj, ftaubt bann gwet Söffet 9Jtet)t baran, gtefjt einen 
>/4 fiitet 2Bein tjingu unb loäjt nod) altes red)t gut; gittert 
treibt man bie ©auce übet ben ^ubbing butd) ein ^naifieb 

6. ©ricS^ubbing. 

Sn eilten l / 2 fiitet fodjenbe 9)Jild) läfst man ein SSiertel* 
pf unb (125 ©r.) gang feinen ©tieS laufen, tod)t itju mit 
70 ®t. Suttet eine tjalbe ©tunbe, gibt itju bann auf eine 
platte gum ©ttatten. (Sin SSiertelpfunb (125 ®r.) ßurfet 
wirb fein fleftofecn, mit fed)8 (Sibottetn, etmaS fein ge» 
tiebenet Sittonenfdjale fdjaumig getüt)tt, bet getodjte @rie£ 
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beigegeben, ebenfalls gut bamit oerriifjrt, jute^t ber fejt- 
gefcf) [eigene @d)iiee oon fedjS Eiweiß kid)t banmter gehoben. 
Sine gorm wirb mit Sutter auSgeftridjen, bie 9J?affe tjineiit* 
gefußt unb bret SJiertetfruiibeit bei mäßiger £ifce gebaefen. 

7. 9KeIjfyubbijt0 mit 9tyrifofeitfauce. 

»/ 8 Siter gute Ütfüd; tagt man mit 105 @r. SButter 
focfjenb werben, ba tjiiteiit focf)t man 140 ©r. SJZeljl unter 
beftäubigem SRiifjren; ift eS ein bideS SDcuS, gibt man eS 
in eine ©djüffet, riiljrt od)t Eigelb barem, guefer nad) ©e- 
fdjmad unb bie abgeriebene ©djale einer falben ßitrone. 
Sftactj gänjlicfjem Ertotten fjebt mau beu ©djnee oon adjt 
Eiweiß feidjt barunter, füllt eS in eine mit SSutter beftridjene 
SDuuftform unb fiebet eS eine ©tunbe im 2)unft. 

®a$u gibt man folgenbe Sauce: SDrei Söffe! einge- 
foc^teS Sfyrirofetimarf riiljrt man mit jwei JGöffefn ÜMjl 
gratt, gießt V* Siter weißen Sffiein nebft etwas SBaffer 
bnran, auefj etwas guder, fößt eS unter häufigem Umriifjren 
gut auffodjen, pofftert tjierauf bie ©auce burdj ein ©ieb. 

8. ©djttiammjwbbtttg. 

105 ©r. SButter unb 105 ©r. feine! SDcefjl wirb auf 
bem 9tubelbrett äufammen abgefnetet, baß eS ein Satten 
Wirb. Subcffeii niactjt man einen Siter fet)r gute ÜJiild) 
mit 105 @r. $uder unb einem ©tiiet SSattiße fodjenb, fegt 
ben Sailen Innern, unb riiljrt fo lange, bis eS ein ganj 
bideS feines 3Ku8 ift, wcldjcS man bann 311m Erfatten in 
eine ©Rüffel gibt, «ßbann riiljrt man fed)8 Eigelb baran, 
nimmt bie SaniHe IjerauS, fybt ben feften ©djnee oon fedjS 
Eiweiß barunter, beftreidjt eine (form gut mit Sutter, be- 
legt fie aicriidj mit SBciubeercn unb 3tofinen, füOt bie 
SDcaffe ein unb fiebet fie brei fflicrtelftunben im 2)unft. 
Kau gibt ibn mit einem iWiIcl)cl)aubeau (öam'llefüuce 
Kr. 2 6. 662) ju Sifdje. 
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9. SBtotyubbittg. 

SDean riifjrt ein h>lbeS Sßfunb (250 ®r.) feinen Suder 
mit 10 ganjen Eiern fo lange nad) einer ©ette, bis e8 
ganj fdjaumig ift. ©tofee ober reibe 200 ©r. alte« 3JWch/ 
brot ju SSröjetn, feudjte fie mit SBetn an, wiege ober 
fdjneibe 17 ©r. Eitronat recfjt fein, ebenso 70 ©r. fet)r 
fein gewiegte fü^c 2Jeanbeln, rüb,re alles woty burdjemanber. 
Stretdje eine «ßubbingSform gut mit Sinter aus, fülle bie 
SDtaffe ein, fdjließe bie gorm feft unb fiebe eS bret Viertel- 
ftunben im £unft. £)aju gibt man folgenbe 2Bemfauce: 

4 Eibotter werben mit 6 Efelöffeln 3uder unb einem 
Saffeelöffel ÜJietjl fdjaumig gerügt, fcamt gibt mau 
»/* Siter SBetßwein baju unb lägt eS auf bem fteuer auf- 
wallen unb fprubelt eS gut ab. 

10. 83i8futtyubbitt8. 

gjean rüb,rt, beffer man fdjlägt mit einem ®rat)tbefen 
in einem tiefen §afen ober gefiel ein falbes ^funb (250 ©r.) 
feinen ßuder mit 6 ganjen Eiern unb oter Jottern, big 
es btd unb fdjaumig ift. hierauf fügt man 175 ©r. fernes 
gjlebl, bie abgeriebene ©d)ate einer b,atben Sitrone unb ben 
feften ©djuee oon Bier (Svroeife barunter, ftreidjt etne ^ubbmgS- 
orm attt mit »utter aus, ftreut fie mit feinen »röfeln (ge- 
riebenes ©emmelbrot) auS unb tod)t bie SWofie bret Viertel, 
ftunben im 3)unft. 

11. ©cto^tet Sßubbmß mit aScmfaucc. 
105 ©t- Butter werben mit 105 ®r. 3uder gut gerührt, 
hnnn «edjS Eigelb baran geriet, fowte fed)S §anbüoll 
Snmelbröfel, 35 ®r. Sffieinbeeren, 35 ©r. Snofinen, eine 
J"« t taüer WM), eine b,albe abgeriebene Eitrone, julefet 
rb bet fefte ©dmet oon fed)S Eiweife leidjt barunter ge- 
Tltn ©«rauf eine $ubbing8form mit Sutter gut au«. 
Anrieben, bie 9Jtaffe eingefüllt, unb brei Sßiertelftunben im 
®unft fl e\otttn. 3ft ber *ubbin B Sertig, wirb folgenbe 
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«Sauce beigegeben: »/* Siter 2Bein läßt man fotfjenb 
werben, üerriibrt inbeffen oier ©gelb mit 70 ©r. fein ge> 
ftoßenem £uder recfjt gut, gießt ben fodjeuben SBein unter 
beftonbigem Dinaren baran unb lagt bann ba§ ©a^e fo 
lange auf bem geuer, inbem man e§ beffänbig rü^rt, big 
eS anfängt, bicf gu roerben; fodjen barf eä 06er nidjt. 

12. Sßicncr Sßubbitrg. 

Wtan tagt in einem Siegel ober einer tfafferoffe 157 @r. 
Sutter aerfdjleidjen, riifjrt aisbann 157 ©r. Wefy hinein, 
gießt ein '/« Siter fodjenbe Wild) barem unb trorfnet ba§ 
©anje unter beftänbigem 3Üi(;ren auf bem geuer gut ab. 
fcann gibt mau eS in eine Rüffel ^um ©rfatten, rürjrt 
es gut, fdjlägt fogfeid) neun ©igefb, eines nad) bem onbern, 
boran, gibt Querer "tunem, bi§ eä fuß genug ift; and) bie 
©djale einer Gitrone roirb f)meingerieben. ^ufe^t t)ebt man 
ben feftgefdjragencn ©djuee öon neun Girociß leidjt barunter, 
bc|tveid)f eine STuflaufform oou Sßo^eHan gut mit Surfer' 
füllt bie SJfaffe tjinein unb bärft fie eine tjalbe ©tunbe bei 
mäßiger |ji(>e. — 5Daju gibt man Siompot. 

13. ©itgKföer VßubbinQ. 

SDrei äKildjbrote roerben abgefdjälf ober abgerieben 
bann in forte Wild) eine «iertelftunbe emgeroeidif, birrauf 
fcl)r feft ouggebiiirft. 9?un merben 105 ®r. Skttcr fdiaurniq 
gerül)rt, bann ferfjS ©gelb, baS aiiSgebn'irffe SSrob, 105 @r 
feiner ^uefer, 17 ®r. fein gefd)mtfene$ Qitronat, 70 ©r 
«eine Weinbeeren, n2'/« @r. abgefegte, füge, fet)r fein 
geroiegte SWanbelu, bie abgeriebene Sd)ale einer falben 
Gitrone baran gegeben unb baS ©anje eine Sierterffimbe 
gcniljrt. 9?ad) Selicben fann man audj einen Söffet &rac 
ober SRum barangeben. ^ufejt roirb ber tron ben fedie 
giern gefdjfagene ©ct)n« tficfjt barimrer gehoben (Sint 
ipiibbing«form roirb guf mit lönlter au«geffrirf;eii, bie Waffe 
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eingefiiat unb eine ©tunbe im Slunft gefotten. ®aju gibt 
man eine SBein- ober §agebuttenfauce. 

14. pumjmbbing mit 3ttotfnuce. 

375 ©r. Sktter roerben jerfdjnitten, hierauf läßt man 
fie jerfdjleidjen unb rwjrt fie fdmumig. 5)ann rütjrt man 
fünf ganje Gier, bie abgeriebene ©dwle einer falben Gitrone 
140 ©r. £uder, 262 ®r. Sffceljl, etroaS abgeriebene 2Jcu8- 
latnuß, 70 ©r. fein geidjnitteneU Gitronat, 280 ®r. große 
unb Heine SRofinen, einige Eßlöffel falten SRatmi unb einige 
Sßlöffel SRum baran. SRan fodjt ifjn jroei ©tunben im 
5)unft. 3ft ber Sßubbing fertig, gießt man SRum barauf, 
jünbet it)n an unb gibt ifju brennenb ju %\\d). 

SOJan gibt folgenbe ©auce baju: 9Ran tod)t in '/» Siter 
SBaffer 280 ®r. guder, gibt ein l l 2 Siter SBein unb '/* Siter 
feinen Straf baju; e§ barf nun nid)t mefjr fodjen, fonbern 
nur fjeiß bleiben, gute^t brüdt man ben ©aft einer Sitrone 
hinein. 

15. SBcin^ubbing mit ©ieifoucc. 

2Ran rüfjre ad)t @ier mit 140 ®r. fein geftoßenem 
3uder eine ^albe ©tunbe, riifjre bann 35 ®r. fein ge- 
fajnitteneS Sitronat, 70 ®r. 9toftnen, etroaS gimmt unb fo 
Oiel ©emmelbröjel, baß ber $eig nod) über ben Söffel läuft. 
(Sine runbe gorm roirb gut mit Sßutter auägeftrtcfjen , bie 
üJlaffe eingefüllt unb brei SMertetftunben im SRotjr gebaden, 
bann auf eine runbe ©djüffel geftürjt. •/* Siter SBein roirb 
mit einem ©tüd guder ftebenb gemacht unb ber SBubbing 
bamit begoffeu, fo baß er ganj bamit angefeuchtet ift. 

folgenbe ©auce roirb baju gegeben: '/* Siter SBein 
roirb mit ad)t (Sibottern unb 105 ®r. geftoßenem ßuder auf 
got)len fo t°»9 e 9efd)Iagen, bis e8 anfängt, bid ju werben. 
16. ©ebtu^tet ^ubbing mit Hagebutten 

(^üffenmarf). 
gj^ait gibt in 105 ©r. jerlaffene Sutter 70 ©r. ÜJcet)I 
unb vM) rl öie8 mit einem £itcr 3Ä«c| auf bem geuer 
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fo fange, bis ber £eig fo bicf ifi, baß er fidj Dom Söffe! 
löft; ift et etwas erfaltet, rüfjrt man fectjg ©er, fjutfernadj 
©efdjmacf unb etwas ßimmt baju. 3n eine 2>unftform 
gefüllt unb eine ©titube gefodjt. @ieb> ©auce «Kr. 59, 
@. 683. 

17. £afelmt§nubbittg. 

Wan Brüfje, fdjäle unb wiege 140 ®r. £afelnüffe redu 
fein, rüfjre fie mit 245 ©r. Qndet, adjt ©iboftern unb jroei 
Säfetdjen (Sfjofofabe brei Siertelftunbeu. Quiekt gibt man 
brei (Sßlöffet Tieft baju nub rüfjrt ben @d)nee üon fedjS 
(Siroeiß leidjt barunter, öeftreicrjt eine SDunftform mit Sutter, 
fußt bie Sücaffe ein unb fiebet fie eine ©tuube im SDunft. 

18. Sigfiittyiibbing. 

(Sefjr einfad}.) 

(Sine große Sßubbingform ftreidjt man gut mit SSutter, 
belegt fie mit SBiSfuitfjaarnabefn, aud) SSritlenbiSfuit genannt, 
für 50—60 Sßfg. unb gibt baaroifdjen Weinbeeren unb Sul- 
taninen, nadj SMieben aud) geroiegteS ßitronat. 3ft bie 
gorm faft doli, ein 2- fingerbreiter dlanb muß frei bleiben, 
Derrübjt man 3 ganje @ier redjt gut, unb gießt 1 große 
SEaffe falte ätfildj baran. 3)amit überfdjüttet man bie SBiS- 
fuitS toieber^olt, unb ^roar fo Tange, bis bie SiSfuifS ganj 
meid) finb. 9hm frfjrießt man ben 2)etfel unb fotfjt ben 
^ubbing 1 ©funbe im Sunft. 81m beften eignet fidj forgenbe 
SBeinfauce baju. V* Siter SBeißmein Dermifcfjt man mit 
etmaS SBaffer, läßt ifm fodjen, Dern'ifjrt inaioifdjen 4 (Sibotter 
mit 4 ©ßlöffel ^urfcr unb 1 fiaffeeröffef SKefjf, gießt ben 
forfjenben SBein baran, gibt uoäjmatS aufs geuer bis er 
angezogen Ijat, unb mifdjt baun ben ©djnee oon 3 ©iem 
baju. 



t)erf4>te5ene Mqe für XaÜwtU. 



1. ©eniöIjnUdjet Hefenteig. 

750 ®r. 9Ket)I gibt man in eine ©djiiffel, madjt in 
ber glitte beSfetben Don 3 (Sßlöffetn ober 70 ®r. trodener 
§efe unb '/* Siter tauwarmer Wild) ein 3)ämüfet, welches 
man gut aufgeben läßt, gibt bann 125 ®r. jerlaffeneS ©djinalj 
ober Sutter, jroei ganje (Sier, etwa« ©alj unb nod) ein 
wenig lauwarme SDiild) baran, madjt baüon einen feften 
Xeig, Weidjen man auf baS Slubetbrett nimmt unb ifm redjt 
fein abarbeitet, bann gibt man iijn in bie ©dntffel jurücf, 
bedt it»n ju unb fteUt ifjn an einen warmen Ort jum Stuf- 
getjen. §ierauf Derwenbet man ifm nadj Setieben. 

2. feiner Hefenteig. 

Su 1 (500 ® r -) feinem «ERetjl nimmt man 210 ®r. 
Sutter, roelcfje man jebod) Dotier fdjaumig rüfjrt, bann jroei 
©igetb, jwei ganje ©er, 52 ©r. ßuder unb einen Kaffee- 
löffel ©atj- 3m übrigen ift baSfelbe SBerfatjven Wie bei 

3. »nttertcig. 

i/ s <ßfb. (250 ®r.) 3Jict)t, yoei ganje (Sier, etwas ©atj, 
ein Xt)cclöffel Straf, falte unabgefodjte SÜiitd), fo Diel baS 
3Jtet)l annimmt, werben auf bem Kubetbrett ju einem feinen 
Xeifl «erarbeitet. 3)enjelben walfc man ber ßänge nadj 
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aus, föneibet »/• Sßfb. (250 @r.) Sutfer in feine, fange 
©cfjmtten, bebe* bie eine §ä'Ifte beS Steiges bamit, becft bie 
anbete §älfte barüber unb Warft ifjn ber Sänge nad) au«, 
fdjfägt ifjn wieber pfammen unb mieberfjoft biefeS SJerfafjren 
oier. bis fecfjSmaf, hierauf fcfjfägt man ben Steig in ein reine« 
Stucfj ein, legt ifjn in ben $teüet ober fonfr an einen füfjlen 
Ort, nacf) einer ©funbe fann er DerWenbet werben. 

4. »iittertetg pfyte @i. 

»/, $fb. (250 @r.) feines 2tfef>I, 210 @r. Surfer, etwa« 
fafte 9Jcirdj unb ein wenig @ar$ werben auf bem SKubefbrett 
in einem feffen Steig verarbeitet, werdjen man bann eine 
©tunbe rufjen rä'fjr. 

5. ©eringcr Sutterrctg. 

3u 1 Sßfb. (500 @r.) «D?ef)f nimmt man */« $f&- 
(250 ©r.J öutfer, etwas ©a^, $wei gange ©ier, fo oief fau- 
warme« SBaffer, ars baS a7?ef)r annimmt, be&anbeft ifjn wie 
einen SWuberteig unb Walff ifjn bann aus. 

6. SButtetteiß, 31t affem 5« ge&mitrfjcii. 

mt '/, 5ßfb. (250 ©r.J S»?e^r werben gwei ©ibotter, 
einige fiöffef SBein, ein fjafbeS ©fäSfein 3tum, etwas ©ah 
gufammen oerarbeitet, focfer auSgemarft unb effidjc ©fnnben 
ftefjeu gefaffen. darauf »/, 9?fb. (250 ©r.) «Buffer barauf 
berum gefcfjnifteii , mit etwas Wief)l beffreut, breimaf um- 
gefangen unb gut auSgemarft. 

7. mjcUeiß. 

8u '/, ?fb. (250 ©r.j 3«ebr nimmt man '/< 93fb. 
(125 ©r.) Sutfer, gmei gjjieffcl faucru dictum, 3m«' Gri&offer 
unb 157 ®r. ßucfer; arbeitet bieS 511 einem re<£f feinen 
Steig unb rä&t ifjn, efje man ifjn oenuenbef, eine Stunde 
rufjen. 

■ 
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8. SBtöfeltetg auf anbete 9ltt. 

'/ 2 $fb. (250 ®r.) SJcefjl, 210 ®r. »utter, 210 @r. 
Suder, jwei fjartgefotteue ®ibotter, gwei rofje StWtter unb 
ein ganzes @i, etwas gimmt- unb 9celfengeroürg oerarbeitet 
man auf bem SJcubelbrett gu einem feften Steig, fuetet il)u 
gut ab unb läfet ifm eine ©tunbe rufjen. 

9. Sinket Sottentetg. 
% $fb. (250 ©r.) fü&e SDcanbefu famt ben ©djaten 
werben gang fein geftofsen, biefe mit 1 I 2 $fb. (250 ®r.) 
8urfer unb »/„ ^Pfb. (250 ®r.) 2Ref)I auf baS 9?ubeltbrett 
gegeben, in ber SDlitte batin eine ©rube gemadjt, in biefe gibt 
man '/ 2 $fb. (250 ©r.) 93utter, üier gange ©ier, bie ab- 
geriebene ©djale einer Sitrone, eine SfJieff erfülle geftofjene 
Steifen, einen Kaffeelöffel ooH Stimmt unb ein roeuig ©alg. 
SDieS afJeS madjt man gu einem Steig gufammen, Weidjen 
man in ein Stud) einfcf)lägt unb eine ©tunbe rufjen läjit. 

10. Stofelteig mit ©etttfirj. 

3u '/ a W- (250 ©r.) 2Kef)t nimmt man 210 ®r. 
Sutter, 210 ©r. ßuefer, gwei fjartgefottene ©ibotter, gwei 
frifcfje ©ibotter unb ein gangeS ©i, etroaS geftofjenen ,3immt 
unb SUelfen, oeravbettet bieS ju einem feften Steig, ber öor 
bem ©ebraud) eine ©tunbe mfjen mufe. 

11. SBcintctg. 

g}}on viitjtt in einer ©djüffel bvci Sfilöffel ffiafjm, brei 
©felöflel 9Bein, jroei efelöffel Straf, •/* ^fb. (125 ©r.) ge- 
r t p^ ene n 3«der, brei (Sibotter mit fo öiel SJfefjl untereinanber, 
bafi eS ein feftet Steig wirb, nimmt nun Ijalb fo jdjioer als 
ber SIeiQ ift, 93uttcr unb bcfjanbelt ben Steig wie jebeu anbern 
SButtcvtctfl- 
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ajorßemerßungen. 

»n bie SBierBefe mu& 1 Siter SSaffer gemattet, gut »errufjrt unb 
bann burcB ein JpaarfieB ober S&eefeiljer gegoffen werben, baimt olles 
Unreine jurilcf bleibt, be8 anbern Sage« muß bas braune Sßoffer abge» 
«offen unb frifajeä borouf gefojültet werben, bomit bie $efe »eifj wirt>. 
Siiefeä Serfobren wiefierfiolt mon jroei» bis breimal; fonft lajmecn oie 
Sierfiefe Bitter. - «uf ein spfunb (500 <5)r.) «Diebl rennet man jwet 
Bifbrei Söffel biete Sierfiefe ober 17 Bis 26 ©r. $re&= ober eadBefe. 
EeKtereö niufi oor bem ©eßraudje in lauwarmer Kilo) erweidjt uns 
nerriilirt werben. — »De Sorten muffen naa) bem einfüllen fogleicb. 
aebaefen werben. - Eer Sutterteig jum »oben ber Sorten barf nie 
in hitf aemacBt werben, baS barauf ju oerwenbeiibe OBft m$t ju oiele 
ammofeii BaBen, ba fonft bie Sorte fperfig werben würbe. — gebea 
13 ö Wfato -^"f 3»*« -nagen flett 

S ein ©ieß paffiert werben. - TOanbel», fflrofe unb Jtartoffeltorten 
hnrf man nie in unoerjinnten Äupferformen baden, ober in foldjen 
Ion 9M, nu*bOtfen bie gönnen nie ganj ooD gefüUt werben. - Sie 
Tnrten Dürfen niebt in einen ju beißen Ofen rommen, fonft werben fie 
,u flneB Braun, efie Tie in bie «dftt geb«,. 

1. SBienet Äitdjen. 

«Kan macfje in ber 3Kitte öoit einem $fimb (500 ®r.) 
2ßefil mit brei Söffein £efe unb ÜKild) ein «Dämpfäen, bog 
man geben fä&t, rf $ rt in a»»W«' ein falbes ^ftinb (250 @ r .) 
Butter mit jmei ®<ern unb oier (Sibottent moty ab, gibt 
JL Ljfi roenig ©alj an ba8 2>ämtfa>n, gibt nod) 70 © t . 
Kofinen ™ ©r. SBeinbeereit, fl ewiegte Cttronenf^ Q i e/ 
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35 ®r. Eirronat unb 70 @r. .ßuder barunter, fdjtägt ben 
Jeig gut ab, füllt ib> in ein beftrid)ene§ Sftunbbled), be- 
Ftreicfjt ifjn mit ©weife, wenbet abgezogene, gefdjnittene 
ÜRanbeln in $uder um, beftreut ben Surfen bamit, läfjt 
if)n gut aufgeben unb bädt Hjn bann bei mäßiger §ifce 
brei SBiertelftunben. 

2. Ulmet SSrot. 

äRan madje in ber SJlitte oon einem Sßfunb (500 ®r.) 
3Re$I mit Ve Siter SDtitd) unb brei Söffeln §efe ein ®äm»f- 
djen an, rütjre banact) ein: ein SBiertetyfunb (125 ®r.) 
jerlaffene Surter, brei ©et, 9 ®r. 2lni§, etwas ©alj unb 
etttjaS Sftofenwaffer. S)er Seig mufj auf bem Scubelbrett 
\o lange gewallt werben, bis ber StniS fjerauSfättt. hier- 
auf täfjt man t£jn Wiebet get)en, wa§ oft jwet ©tunben 
bauert. 9Kan mad)t Don biefem leig bann tänglidje Sßeden, 
in beren SRitte man mit bem 2Reffenüden einen ©dfnitt 
madjt, beftreidjt fie mit ßibotter unb bädt fte fd)ön. 

3. OftetflcÄe. 

SDJan mad)e in ber «Witte »on jwei ^ßfunb (1 JHIo) 
SKefel mit 9Kitd) unb §efe ein 5)ömpfd)en an. Sft bie§ 
gegangen, tütjrt man nod) 5Dtild) baju, bafe man im ganjen 
l /» Siter baju genommen tjat, gibt etwa« ©atj barunter, 
nebft 210 ©r. jertaffene SButter unb oier ©bottern, fd)lägt 
ben Xeig woty ab unb wallt itm üier ginger bid au8. 
3ft er nodjmatS gegangen, Wirb er mit ®i beftridjen, mit 
3uder, TJtofinen, unb SBJeinbeeren beftreut unb gebaden. 

4. 3 immt Sft>tebad. 

gjjan mad)e oon jwei $funb (1 Kilo) SDle^t, ^efe, 

ein ^a lbe * ^ unb (25 ° ® r ^ ° erla ff e n« S8utter ' 52 ®t- 
Ruder, n ® r - feinen 3immt einen Seig, fd)lage tifn ab, 
^otme ©trifeein batauB, laffe biefe get)en unb bade fie 
btäunüd). 
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5. feiner gtoitbad. 

2Ran ri%e ein «ßfunb (500 ©r.) feinen Surfer mil 
j«$n ffiibottern flaumig, gebe fo Diel SRe$r tarunter, aß 
gu einem fteifen, feften £eig nötig ifi, mifa^e etwas gröblia) 
fleftoßenen gendjel unb ?rnis banmfer, forme Sroietacfe 
oorau», iädt biefe, fdjneibet fie burtfj unb bä&t fie. 

6. ^triebt* auf untere 3Trt. 

©n Sßfuub (500 @r.) 3»e$I wirb in eine ©djiiffet 
gctfjaii, bann in ber 2Wi(te beSfefben mit V« Siter mild) 
unb $Wet Söffern §efe ein 2)ämpfei angemadjt unb jum 
Srufge^en an bie SSärme gefteHt. Snsmifdjen rfi&rt mau 
ein Sierterpfunb (125 @r.) Söutfer gaumig, oier (Sier, ein 
Siertelpfunb (125. ©r.) feinen Surfer, etwas gewiegte 
©itronenfdjaie, 17 ©r. feinen £immt unb 17 ©r. ShiiS; 
gibt bieg aüeS unter ben aufgegangenen £eig, fdjrägt Ü)n 
norfj gut ah, toaltt tfjn ans, formt 2aibd)en barauS, [äfjf 
fie nodjmars geljen, beftreidjt fie mit marinem 2Baffer unb 
bädt fie. ®anad) fdjneibet man ©djnitfen bauoii, bie 
man bäf)t. 

7. Gtföftcrfer ^mfcßnif. 

93?an gebe anbeüf,alb Sßfnnb ('/, mio) Wef)l in eine 
©rfjüffef, madje in ber «Witte beSfelben oon 1 /4 Sircr Wild) 
unb .fpefe ein Sämpfdjen an, laffe eS gut geljen, riiljre in- 
jwifegen ein ^ar&cö «ßfimb (250 ©r.J fflutter mit brei Giern 
unb brei (Kbotteni red;t ab, gibt ettvaS Saig, eine £anb- 
voll WniS, 35 @r. gewiegtes Girronaf unb gudev nad) 
©efdjmarf barunfer, gibt bieS alles p bem gegangenen Steig, 
fdjmge Ü)n gut ab, forme jmei länglitfje SSetfcn'baoon, bie 
man auf ein brftndjeueS ©reff legt @i„b fie nodjmaf« 
gegangen, beftreidje man fie mit Gibofter unb bädt fie ba« 
nad). SSenn fie gaiy fafr gemorben finb, fa)neibet man 
balbfingerbirfe ©dmiffen barauS, beftreidjt bieje mit febt 
fii&em Sudermaffer, menbef fie in fongeftoßenem Surfer 
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ber mit etwas Simmt Dermiftf)t ift, um, legt fte auf ein 
93tecf), unb bäb,t fie im 9iob,r bei mäßiger §ifce 

8. 9lntSftan§. 

Sfan marfje in ber SJlitte oon einem «ßfunb (500 ©r.) 
SKefjl mit SKildj unb Jpefe ein £>ämöfd)en an. Sft bieS 
gut gegangen, gibt man 70 ©r. jerlaffene SButter, jmei 
Sier, Surfer unb SlniS nad) ©efdjmacf barunter, wiegt etwas 
Sirconenfrfjale unb mifcfjt e§ aud) baju, fcpgt ten Seig 
9«t ab unb läfjt itjn nodjmals getjeu. Sanad) nimmt man 
i£)u b,erauS auf baS 9tubelbtett, teilt benfelben in brei gleite 
Seile, formt lange Stränge barauS unb flehtet einen Sranj 
barauS, legt it)n auf ein beftrid)eneS Söledj, beftreidjt U)n 
mit (Sibotter, beftreut tt)tt mit Querer unb «ni8 unb bädt 
iljn, nadjbem er roiebertjott gegangen ift. 

9. @ad)fcnfud)cn. 

Ein unb ein tjalBeS «ßfunb ( 3 U Silo) 3ttef)i gibt man 
in eine ©djüffet, in ber SKitte be§ 9tteb,Ie§ madjt man »on 
lauwarmer SDiitdj unb §efe ein ©ämpfel. Sft e8 gut auf= 
gegangen, fo fommen 140 ©r. jertaffeneS ©djmalj, brei 
ganje ®ier, 70 ®r. ^ofinen, 87 ©r. SBeinbeeren, etwa§ 
gemiegte Sitronenfdjate, 35 ©r. gewiegtes ßitronat, etwas 
©atä, 3 immt ira0 oiel 8»rfet baruuter. SJimmt ben Xeig 
auf baS SUnbelbiett, maltt unb bretjt einen bveifingerbiden 
Slucfjen barauS, ber mit jerlaffener 93utter unb (Sibotter 
beftridjen, mit 8ucfer unb abgejogenen, fein gefd)uitteneu 
SDianbetn beftreut unb nad)bem er nodjmalS aufgegangen, 
im 9iotjr \d)ön gebaden wirb. 

10. Slääfutljen. 

OTan madjc oon anberttjalb ?ßfunb {"U Kilo) Mt% 
140 ©r- »utter, jWei Eiern, mid) unb §efe einen guten 
Hefenteig, ber get)örig abgeflogen, etwa« gefatjen unb jum 
«ufgetjen in bie Sßärme gefteUt Wirb. Sianad) breb,t unb 
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Wirft man aus biefem Steig einen fingerbirfen Jfndjen, bflt 
man mit folgenber gülle beftreicfjt: 2Kan riitjre 140 ®r. 
23ufter mit bier ©iern gut ab, gebe etwas 'Bali, IIb ©r. 
Stofmen, ebenfobiet SBeinbeeren, ßimmt, ©afran, bon biefen 
Beiben nur wenig, V« fiifer äKifdj, biet Surfer unb jroei 
$funb (1 5?ilo) fogenannfen Zöpfen (Tlila)tä§) oon ge- 
ronnener 2Wird) barein, rütjre olle« gut burdj einanber unb 
ffreidje biefe %üüe fmgerbirf auf, Beffreid^e ben JTurfjen mit 
©ibotfer, beftreue ifm mit Sucfer unb bade ib> brei 53ierfe(- 
ftunben. SDiefer Äucfjen foll nod) mann ju Stifdje fommen. 

11. .§amu»t>erfttdjen. 

man gibt ein Sßfunb (500 ®r.) 2ffef)l in eine ©cpffef, 
macfjf oon Wlild) unb §efe ein SDä'mbfdien unb fteCt e§ 
jum ©eb>n in bie SBärme. Sn^mifa^en riifjrt man in ber 
«Witte begfelben 140 ©r. ©cfjmara mit bier (Stent gut ab 
unb gibt bieg an ben Steig; fodjt 210 ©r. 9?ofinen unb 
SBeinbeeren mit Kein gefdjnittener Sitronenfcfjare unb 
Sßomeranjenfdjare in SBeiu unb Tagt eS ausfüllen. SDen 
Steig fdjrägt man ab unb warft ifm 311 einem runben ßudjen 
au«, bod) fo, bag er in ber 3»iffe bicfer ift wie äugen, 
bann gißt man bie gefbcfjfen griicfjte neben fjerum brei- 
fingerbirf barauf, lägt äugen Ijenim breifingerbreit Steig 
leer, fctjlägt biefen über, beftreicfjt ben Sutfjen mit ber- 
flopften ©ern, beffreut ifm mit geflogenem Jfanbigjurfer 
unb Hein gewiegten Zaubern, fobann tagt man tfjn ftarf 
gefjen unb bäcft iljn im SRofjr. 

12. »ufferfiitfjett. 
1 ?fb. (500 ®r.) äKebl gibt ma „ j„ tint ed)im 
mad)t in ber SWitte beSfefben bou Wild) unb fiefe ein 
SDämbfel an, laffe biefeg gefjen, riitjre mjmifcfjen 140 ©r 
«Butter fdjaiimig, gibt brei ffiier, ein wenig ©a^ unb «ncfer 
barein, gibt bieö an brn gegangenen Steig, ftfifage ifm out 
ab, walte einen breifingerbicfen Jhidjen barqu«. ber mit «..*... 
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unb ©i beftricf)en, mit geriebenem ©emmelbrot unb gucfer 
beftveut wirb, SDian bäcft ifm, nadjbem er nochmals ge- 
gangen ift. 

13. «partfer SugelljiHjf. 

SJcan madje in ber SHitte oon l»/ 2 $fb. ( 8 /* ®»l°) Wc% 
mit SDcitcfj unb §efe ein Sfcämpfdjen an unb laffe eg getjen. 
SnjWifcfjen rütjrt man 420 ®r. SButter mit fed)g Eiern unb 
jedjg (Stbottern, gibt wenig ©alj, 105 ©r. Qndtt, bie ab- 
geriebene ©djale einer ßitrone, ein tjalbeg ©tag Sluin, einen 
flöffelootl gewiegte SDcanbeln, 105 ®r. «Rofinen, 105 ®r. 
SBeinbeeren baju, oermengt bieg afleg unb gibt eg unter 
ben Steig, gibt nod) äJcitdj baran, wenn er ju biet fein fotlte, 
fdjlägt üjn gut ab unb füllt ben Steig in eine beftricfjene 
gorm, lägt iljn getjen unb bäcft it)n eine ©tunbe bei mäßiger 

14. fiugelljuljf auf anbete 9lrt 

ÜJian mad)t in ber SKitte oon 1 Sßfb. (500 ©r.) 2Jcef|l, 
einem '/* S' ter Wa^m unb $efe ein SDämbfel an, weldjeg 
man gefjen lä^t. ©ibt fobann 140 ®r. gerüt)rteg ©djinalj, 
wenig ©alj unb guder, fedjg ffiibotter unb 70 ®r. SBein- 
beeren baju, menge bieg unter ben Steig, fcfjlage ib,n gut 
ab, fcfjlage ba8 jurüefgetaffene Simetfe ju ©cfjnee unb gibt 
e2 julefct barunter. SRan füllt ben Steig in eine beftridjene 
gorm, läfet ifm geb,en unb bädt ib,n eine ©tunbe. 

15. ftugetyntf auf btttte 3lrt. 

gjjan mac^e in ber SDütte oon 1 ?ßfb. (500 ®r.) 3Keb,I 
mit Wild) unb $efe ein SOämpfcb,en an, laffe bieg getjen 
unb rüb,re injwifdjen 140 ©r. ©cfjmalj fcfjaumig, fdjlage 
brei (Sier unb brei Qsibottcr baran, gebe bieg an ben Steig, 
nebft etwa« ©alj, 3uder unb 3immt, nod) ein wenig 3Jli(d), 
fcfjlage ben Steig gut ab, fülle ifm in bie beftridjene gorm 
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16. Stölmt-ftugetyiitf. 

Ulan rü^re 157' /« ©r. Butter eine ^afbe ©tunbe lang, 
Imlage bann jetjn ©ier barein, immer eins um ba8 anbere, 
nebft 315 ®r. 9M)(. ©o oft man ein ©i einrührt, gibt 
man aud) einen Söffet ÜWetjf baju. 2>ann werben 52V« ®r. 
Suder, eine abgeriebene Sitronenfdjale unb jwei ©ßföffel 
Jpefe baju gettjan, alle§ redjt oerrüljrt unb in eine beftridjene 
gorm gefüllt unb nadjbem es gehörig gegangen ift, was 
oft brei ©tttnben bauert, gebaifen. 

17. SBarine ^efenteigfrufte mit grüßten. 

Bon »/* W- (375 ®r.) 2Kef)l, 120 ©r. Butter, fedjS 
ganjen ©iern, ber nötigen (auwarmen 3Ri(dj, einem Eßlöffel 
<§efe, einem SaffeelöffelooH ©alj unb einem ©ßlöffelüoü" 
feinem Suder wirb ein guter .^efeuteig angematfjt unb eine 
lianbootl SBeinbeeren unb SRofinen barunter gegeben unb 
in eine gut mit Butter auSgeftridjene gorm, meldje in ber 
SJcitte mit einem Etjlinber oerfetjen fein muß, gegeben uub 
jum Slufgefjen an einen warmen Ort gefteßt unb wie ein 
Ühigelljupf gebarfen. SBnljreubbem fod)t man »erfdjiebene 
grüdjte', i e uad) ber SatjreSjeit, jum Bompot, gießt beu 
Saft oon ben grüßten ab, unb [feilt Obft unb Saft warm. 
SBenn nun bie Stufte aus bem Ofen tommt, ßffrjt man fie 
auf bie platte, Worauf mau fie feröiert, lidjtct in bie SDcitte 
unb oben auf bie Srufte baS gefodjfe Obft in fdjönem ab- 
wedjfedibem garbenfpier an, feudjtet mit bem Reißen Saft 
(@örup) bie Änifte an unb übergießt aud) bie grüdjte nodj 
mit benfelben uub gibt fie redjt fjeiß j U Sifd). SDie ffrufte 
fann aber ebenfalls an Reißen Sagen fort gegeben werben 
unb jeid&ner fid) bann als fiiötaibe (Erfrifc^ung aus. 

18. 2Btnbffirt)efrt. 

3n eine ffafferoHe gießt man >/» Siter SBnffcr, barin 
läßt man 75 ©r. gdunafe, 105 ®r. feinen Surfer, bog 
abgeriebene ©elbe einer Zitrone fodjcnb werben, rübrt bann 
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150 ®r. feines ü)ceb,l barunter unb fäbrt mit bem Stühren 
|o lange auf bem geuer fort, big fid) ber 2eig oon ber 
Sfafferolle unb bem Söffet (oft. SllSbann gibt man ib,n in 
eine ©rfjüffel unb läßt ib,n falt Werben, riitjrt bann tiier 
gattje ©er barunter. Beftreidjt baS Badbted) leidet mit 
SButter, fefct Heine Häuflein baranf, bädt biefelben bei guter 
£%. 5Dcan fann aud) oor bem Baden groben Suder uno 
fein gewiegte SManbeln barauf ftreuen. ©ie muffen oben 
nufgefprungen unb oon fdjöner gelber garbe fein, baS Bled) 
barf erft umgewenbet werben, wenn bie einen oben fdjon 
fertig gebaden finb j audj foH ba§ föoljr nur feiten geöffnet 
toerben. 

19. Setygiger ©tollen. 
SRan gebe in eine ©djüffet 1 Sßfb. (500 ®r.) We% 
madje in ber ÜHitte beSfelben oon einem '/* Siter äRildj 
unb jwei Eßlöffeln Bierljefe ober 70 ©r. trodener §efe ein 
Stämpfdjen unb (äffe eS geljen. £>anad) riu)rt man oier 
Eier, 140 ®r. jerlaffene Butter, etwa§ ©alj, eine gewiegte 
Sitroncnfdjalc, 52 ®r. guder, 105 ®r. 3tofinen, 70 ®r. 
Sßeinbeeren, 35 ®r. abgezogene gewiegte 5ücanbeln unb ein 
f)albl)anbgvoße8 ©tüd feingefdjnitteneS Eitronat barunter, 
fdjlägt ben Jeig ab unb formt auf bem 9iubelbrett einen 
©tollen barau8 unb bädt itju , nadjbem er gegangen ift. 
©obalb er au8 bem Ofen tommt, wirb er gut mit jerlaffencr 
Butter beftridjeu unb bid mit Suder unb 3immt beftreut. 

20. Bucfcrfranj. 

5Kan madje in ber SJfitte oon 1 ?ßfb: (500 ®r.) 9Jfcl)t, 
W\lä) unb .'pefe ein fcämvfdjen an unb läßt e8 gefjen. 
S)ann gibt man 210 ®r. jertaffene Butter, jwei Sier, brei 
©botter, ©alj, SBeinbeeren uub SRofinen, jufammen 70 ®r. 
barein, nebft 70 ®r. gewiegter aWanbelu, 35 ®r. Eitronat 
unb 105 ®t. S"der. ©d)lägt ben Seig gut ab, formt 
einen Siran j barauS, \egt biefen auf ein beftrid)ene8 Bled) 
läßt m V* n ' be ^ rfid ) t mit ©botter, beftveut ibu mit 
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grob geflogenem ^uder unb gefd)nittenen Stfanbeln uni 
batft ifm eine ©tunbe. 

21. Äaffee* ober £$eetrot. 

Sn ber äftitte oon einem Sßfunb (500 ®r.) £Ke^I 
wirb mit mid) unb $efe ein ©ämpfdjen attgemadjf unb 
511111 STufge^en an bie SBärme gepellt. Sfngaif^m rüljrf 
man 210 @r. hattet red)t fdjaumig, gibt fünf ©er, 35 @r. 
3uder, etwas ©0(3 unb wenn e3 nötig ift, nodj etwas 
SKifo) bojn, fcfjlägt ben Seig gut ah,' gibt tyn auf bat 
SKuber&rett &>rau3, nimmt immer ein ©türf btaon, formt 
a&mecf)fernb ßaibdjcn, Stinge, <8refceln, Keine ©tollen, #örn- 
djen, äBetfen ic. ic, legt biefe auf ein beftridjene« Sied), 
bcftretdjt fte mit ©botter, beffreut fte mit abgezogenen, ge- 
wiegten SKanbeln, lagt fte gegen unb bädt fie fdjön $efr 
Braun. 

22. SSrcimfdjtoetger tfugetyittf. 

Sin f>albe& $funb (250 ©r.) «Butter wirb eine b,aibe 
©tunbe fdjaumig geriifjrt, baju fommen nadj unb nadj adjt 
gan^e ©er, 70 ®r. fein geflogener ^uder, einige ©fclöffel 
fiifjer lauwarmer dtafa unb etwas ©aty. Samt »erben 
350 @r. feine! 2Be6r, 52 ®r. a&ge 3 ogene fein geroiegte 
SRan&efo, 52 ®r. gcfdjiiifteneg ©tronat unb brei ©jtöffel 
gute £efe bap gerü&rt, ^ufainmen fein a&gefcbjagen, juhtf 
mit bem feftgefajfagenen ©djnee Don fünf ©meifi unter- 
mengt. SDiefe äKaffe füllt man in eine gut mit @d)mar a 
au$geftrid)ene tfugclfiupfform $albooll ein, räfjt biefen ihtdjen 
gegen, ttaS oft ^wei bis brei ©tunben bauert, unb bädt 
i&n bann eine ©tunbe bei mäßiger £i$e in, 8to$r. 

23. XniSbtoL 

man rfiljre 420 @r. S ud« mit 3 elj„ ©borten, u„b 
fünf ©em txnt gafbe ©tunbe fang. Vanad, gibt man 
eine gewiegte ©tronenfcöale, 9 ©r. Unti, ein t,albed Sßf unl) 
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(250 ®r.) aJietjf unb ben gefdjlagenen ©djnee tjo« jeljn 
©weife bap, beflreidjt eine längliche gorm gut mit Butler, 
giefjt ben Seig hinein, ftreut etwas Stuig barauf uub bäctt 
e§ brei Siertclftuuben. 

24. 9ini8&rot als 3ttneua<f. 

Man rütjrt 210 @r. »Juder mit neun ©em eine rjalbe 
©tunbe, gibt jobann 70 ©r. feingewiegte SJcanbeln, etwas 
2lni§ unb ein fjalbeS Sß funb (250 ©r.) 9)cef)l barein, füllt 
ben Seig in ein bcftridjeneS Sied) unb bädt i&n fctjön. 
©djneibe itjtt banad) in ©djuitte unb bäf)e biefe bräunlid). 
SDian gibt fie ju Sßein. 

25. 9tyfelfud)en. 
ÜWan legt eine $orm mit SButter- ober fflröfelteig au§ 
unb gibt folgenbe güüe fingerbid barauf: SDian bratet 
gute 5lpfel ganj meid), jiet)t bie §aut ab, oermifdjt ba§ 
2ßarf mit ein bi$ jroei ©bottern, ^uder, giimiit unb 
eingefottenen 3ob,anni§beeren unb bädt ben Äudjen bei 
mäßiger §i&e. 

26. S^felfu^en ouf anbete 9trt. 

2Kan belegt ein SSledj mit «Buttevteig, (Sßr. 3, ©. 693) fce- 
ftreid)t i§ti mit ©bottcr unb belegt itju mit 9ipfelid)iii|eit. 
hierauf ^djlägt man ^ed)g ©er mit l U Siter SRaf)iu unb 
ßuder ab, gibt etma§ gtmmt barunter unb giefet e§ über 
bie §ipfel< ood) nuiflen biejelben jut ^ätfte nod) ficfjtbar 
fein. 3Jl an °it Sorte brei aSiertelftunben. 

27. ©djtocijct 3löfclfu^en. 

©ed)8 grofee «Ipfel Werben in ber SEJiitte entjwei ge- 
fdjnitten, geföält, mit ©troneujaft beftrid)en, bamit fie 
{ d)ö n loetfi bleiben unb mit ffiaffer, Oran genauerer uub 
einem ®laäü)eu roetfeen SBcin meid) gefodjt, jebod) fo bafi 
^ auf ein ©ieb gelegt, bamit' atte! 
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105 ®r. feinen Orangeit-guder, bag nötige ©dj unb rüfjrf 
fo oief fauern 9faf)m barunter, big eg wie ein birfer Pfannen- 
fudjenteig fließt, nnb rübjt es auf bem gcuer fo Iniige, big 
eg ein bicfer Srei toirb; bann fommen 70 ®r. frifdje 
SButrer unb, wenn eg erfaftet, fedfjg ©ibotter unb ber ©djnee 
bon fedjg ©iweiß bnnmter. Wun bctegt man ein riinbes, 
mit äWeifingcrbreitem 9?anb öerfe^eneS 231ecfj mit jroei ftarf 
wefferriideitbidem mürben £eig (9fr. 7, ©. 694), legt bie 
gefodjtcn jlpfel barauf unb gibt bie oben betriebene SDfaffe 
fo bariiber, baß fie bie 21üfer ganj bebetfen unb batft ben 
Shidjen langfam. SBenn er nuggebnden unb eine fdjöne 
ridjtgelbe garbe fmt, beftreut man ib> ftarf mit feinem 
3ntfer, Ijält eine glüljeitbe eiferne ©djanfel bariiber, big 
ber Surfer fcfjmilat unb gibt ben ßudjen fo gfaciert Ijeiß pr 
Safer, nacfjbem man poor ben Sledjraub abgenommen (jat. 

28. %au\cn^mttethd)tn. 

Son 1 <ßfb. ('/» Mio) bittet macfjt man einen guten 
Siifferfeig, wie er in 9fr. 1, ©. 693, betrieben ift, madjt 
ftarf mefferrüdenbidc rmibc S3fä(trr bnraug, fo groß, arg 
bag Snnere ber platte ift, auf we(d)e man ben Sri'iffcrfudjen 
anridjfcn toiü unb fooicf, arg man tioifbcm Sßfunb (500 @r.) 
fflutterteig bcfonimt, legt fie auf Sarfblcdje, beftreicfjt fie mit 
© unb bncft fie fdjüu gofbgerb. 9fad; bem ©rfctten beffrcicfit 
man jebeg Watt mit einer gnidjtcn.9Jfarmerabe unb fefcf bie 
ffilä'fter aufeiiianber, bis eg ein rjoljer flncben wirb. 3Kif 
einem fTadjen ©erfer, meldjcr bie ©röße beg Stud)en8 f;at, 
briicft man bciifefben fanft jufammen unb frfmeibet mit einem 
fdjarfcn Keffer ben tfurfjen ringsherum ftf;ö,i cgat unb über- 
^icbt tyn gaiy mit gniajfen.JDfarmerabc (am 'fcfiönffen mit 
«prifofen-SüfanncIabe). 2)ie «r&färie beg roben SufferfeiqeS 
werben gut jm'amiiiciigefajragen, fo bünn wie mögtirfi aug. 
geroat, mit feinem fjuefer beftreut, «eine afingefeben, £aft>. 
moiibe, Stcnicfjeit ?r. ausgeflogen unb im mäßig warmen 
Ofen fo flfbatfen, baß fie ganj weiß bleiben. Mit bi c f eil 
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(leinen 5Rmgeld)en ic. wirb mm bei Sucfjeii fcfjön üerjiert, 
inbem mau fie nur an bie ÜJfarmelabe anbriidt. S>er Shidjeu 
wirb auf ein fcfjön auggejadtes Rapier gehoben unb auf eine 
platte gelegt. 

29. ßuftfut^cn mit Safe. 
Sn einen V« Siter Wild) werben 70 ©r. SButter ge- 
tfjan, in einem ©efäß aufg geuer geftetlt unb wenn bie 
9Jfild) focfjt, 210 ©r. 9Jfeb,l Ijineingegeben unb fo lange 
gerütjrt, big feine ©röddjen inetjr ju fefjen finb unb fid) ber 
Seig ganj Dom ©efäß loglöfet. £>ann werben 70 ©r. Söutter 
unb ebenfo oiel geriebener ^aunefam ober (Smmentfjalerfäfe 
nnb wenn ber Seig nur mefjr lauwarm ift, oier ganje ®ier, 
ein ftaffeetöffetöoü ©alj unb etwa« Weißer «Pfeffer bjnein- 
gerütjrt. SSon biefem Seig werben fleiue ooale $äufdjcn 
oon einer falben (Sigröße buretj eine ©ürijje ober 3)üte auf 
ein öacfblecfj breffiert, mit ®i beftridjen, fleine in länglid;e 
©tüddjen gefd)iiittene (Smmentrjaterfäfe in bie SDfitte gebrüeft 
unb in einem etwa» tjeijjen Ofen rjeübraun gebaden unb 
Ijeiß aufgetifcfjt. 

30. t)jfeltortc. 

3Jfan legt bie gönn mefferrüdenbief mit 33utterteig au«, 
fodjt »on ad)t großen Sadäufeln (bie gefdjält unb gefdjuifet 
Würben) unb einem ©lag Sßein, nebft ^uder nadj ©eidjmad, 
etwa§ gewiegter eitroueujdjale, ßmmt, 70 ®r. iRofineu 
unb 70 ©r. SBeuibeereu, ein feines 5ötug, ba8 mau falt auf 
ben Sutterteig ftreictjt. darauf belegt mau bie Sorte mit 
Setggitter, beftreidjt biefe mit ©botter unb bädt fie bann 
brei Sßtertclftunbeu. 

31. Sipfcltortc auf anbete 3ttt. 

gjfan legt eine gorm mit Sröfclteig (9fr. 7, ©. 694) 
aU 8 unb gibt folgeube frille barauf: 9Jfan rüfjrt oier gj. 
botter mit 70 1 ®t. abgeiogenen, gewiegten 9JfanbeIn, einer 
„bgeriebenen Sttronenjcljale, Qudtx nadj ©eidjmad unb feinem 
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gimmt. hierauf fdjäft unb reibt man jcfjn große gute #pfel 
gibt Sßeiubeeren, geriebene ©emmef unb ben ©dmee »on 
ben jurütfgelaffenen uier ß-iroeifj barunter, oermi)cf)£ bie» 
aüeS gut nnb trägt bie %üüe ^roeifingerrjocf) auf ben SSröfel« 
teig auf, belegt ben Sudjen mit Jeiggitter, beffreidjt if»r» mit 
eibotter unb bädt if)n bei mäßiger |ji£e. 

32. XmnientorU. 

Wan 6efege ein med) mit SSutterfeig (9?r. 3, ©. 693), 
bade benfefben (jeffgefb, befege ifjn bann mit Xraubenbeeren, 
rüfjre '/* Sßfb. (125 ©r.) Surfer fdjaumig, riifjre üier ©ier, 
etroaS Sffafjm, 70 ©r. fein gewiegte Zaubern, eine ab- 
geriebene Sirnmenfdjafe, 105 @r. Surfer barnu unb gieße 
bie« über ben Sudjen, welchen mau bann fjeügefb bei fel)r 
mäßiger §i0e bädt. 

33. ©infadjc Sraiiücnforte. 

man fegt bie Beeren auf gebarfeuen Surrerfeig (Kr. 3, 
©. 693) bid)t neben einanber, beffreuf fie mit geriebener 
©emmef, fein geluiegfen SWaubcfn unb geffofjeuem Surfer. 

34. 9I|irifnfcititirrc. 
9»au befege ein Sfed) aweimcfferriirfenbitf mit Siitter- 
teig (9er. 3, ©. 693) unb bäcft il,n l,ell, fdjäfe bann «pri- 
fofen, fteine fie an§ unb breite fie auf ben £eig aus be- 
freite fie Ijierauf bief mit Suder unb Qimmt. 

35. ©raune Äariuffcfrorre. 

SRan riiijrt 280 ®r. guefer mit neun ©boffern eine fiaf&e 
6tu..be fang, gtbt bann ba, ? u 35 ® r . fiiß f , 35 &I m 
gtanbrin abgezogen unb gerieben, 35 @ r . Gifronaf, 36 © r 
^üiiicraiiifiifcfjafen, bie« alle« fein geiuiegt, bie abgeriebene 
©djafe einer Sitrone, 8 @r. Sturmi, 4 @r. Stetten, beibes 
geflogen, unb »/« $fb. (375 ©r.) geriebeue tfarfpffrfi'i. 5D, CÖ 
alle* Deruii|'cf>t, riit)rt man nod) eine Viiertelftunbe unb g jfc t 
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jitfe&t ben ©djnee oon neun ©iroeiß barunter, ©ie muß 
brei Süiertelftunben im 9?o£)t baden. 

36. Sßeifte Sartoffeltorte. 

2J?an rütjrt 210 ®r. ßuefer mit fed)§ ©ibottem eine 
tjalbe ©tunbe lang, gibt bann einen StaffeelöffetDoü" ge- 
ftofeenen Simmt, eine gewiegte ®itronenfd)ate, ben ©aft einer 
Sitrone, eine §anbooIl gefcrjälte, geriebene SDxanbeln, 420 ©r. 
geriebene Sartoffeln unb ben ©djnee öon jeä)»@imeiß barunter 
unb bädt fie brei Siertelftunben. 

37. (Sitgltfrlje Sorte. 

SDcan rüfjrt '/» «ßfb. (250 ®r.) SButter mit '/ 2 $fb. 
(250 ®r.) 3uder fd)aumig, rüt)rt bann ^ecfjS Sibotter, «/„ ^3fb. 
(250 ®r.) 2Jcet)l, 140 ®r. IRofinen, 35 ®r. Sitronat, 4 ®r. 
geftoßeneSSaniUe nebft bem ©djnee üon fed)§ @iweiß barunter, 
füllt e8 in bie gorm , ftreut es mit Qndet unb ÜJcaubeln 
unb bädt es bräunlid). 

38. 2>re8bener Sorte. 

>/a 9ßfb. (250 ®r.) Söutter wirb mit toter (Siern unb 
fünf ©ibottern eine t)atbe ©tunbe gerührt, bann gibt man 
ba$u: 140 ®r. Suder, 3 ©ßlöffel SRatjm, »/, $fb. (250 ®r.) 
SDcerjl, einen Siöffel 3öein ober Slraf unb eine abgeriebene 
Sitronen^afe, füllt ben leig in bie gorm unb läßt eS brei 
Sßiertelftuuben baden. 

39. <Sd)ntalätorte. 

gRait rütjrt 'U^ifb. (125 ®r.) Sutter, >/« ^b. (125 ©r.) 
©d)inali, '/„ *fo- (250 ®r.) fein geftoßenen guder, bis e8 
aanj leW ^ ^ bt ban " ' e ^ 8 eioott « nadjeinanber barein, 
35 ®r. \m 35 ® r - biltere ' fnn fleroiegte SRanbeln, bie ge- 
roiegte ©djale einer Sttrone, foroie '/«$fb. (125 ©r.) ©tärf. 
, n et,t unb »/« *fb. (125 ©r.) aubereä TOct,I; julefet gibt man 
her« ©$" ee öon ^ ed)8 e,n)ei 6 tanmter. 
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40. aWottbcftorte. 

SRafl rflp >/, $fb. (250 ®r.) Surfer mit act)t ©• 
bottern unb '/* Wb.(12ö ®r.) fein geflogenen atonbefa brei 
Sßiertelffitnben, gibt eine £nnbüoß abgeriebene ©emmefbröfefn 
barein, eine gewiegte Gilronnifdjare, fomie ben ©oft einer 
Sitrone unb giilefct ben ©djnee bon fecfjS @iroei&. 2tou 
fußt bie «Waffe ein unb bätft fie brei Sierfelflunben. 

41. Simmttotte. 

2ton rüljrt 210 @r. Qüdtx mit fieben ©bottern gut 
ab, gibt 140 @r. abgezogene, fein gewiegte ätoubciii barunter, 
nebft einem Äaffeelöffel „Simmt, fyub fo Diel 9MfengemürjS, 
1 Säferdjen ©jofolabe, 140 @r. @tär&ltd}f unb ben ©djnee 
öoii fieben ©mci§, füllt bic aWaffe ein unb lägt fie brei 
SSierfelffunben bacfen. 

42. mtuiüorte. 

2ton riifjrr 210 ©r. Quder mit fünf ©ern unb Hier 
©bottern, nebft bem Saft einer ©frone, foiuie ber bauon 
abgeriebenen ©djafe brei Sßierferftunben, bann gibt man 
140 ©r. ©tä'rfmebj barunter, fiiCfr bie 2«üffe ein unb bäcft 
fie brei 2Jierferffuiibeii. 

43. mtuittotte mit (Btafut. 

Wlan fdjlägt \ed)S ©bottcr mit 175 @r. ßurfer tu 
©djaum, gibt 175 ©r. ©tärfmel)! baruuter, nebft bem ©djnee 
tum fecf)S ©mrifj, fiiflf fie ein unb bäcft fie brei SBiertel- 
fhinben. 9?atf;bem fie erfüllet ift, mirb fie mit weißem ©3 
(«Rr. 1, ©. 716) überwogen unb in ber SSfirme getrorfnet. 

44. Gfotolabctorte. 

Slrfjf gan^e ©er unb 210 ©r. fern gefiebter Putfer 
nebft ber abgeriebenen ©d)ale einer Darben ©frone wirb in 
einem Sopfr ju ©rfmiim getragen, Fu'craiif 105 © r f f j„ 
geriebene iBanine^ofofab« rnib 105 ffl r . etättemey fä m n 
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barunter gerüfirt, eine Sortenform (SReif) leitfjt mit SButter 
beftridjen, bie Stoffe eingefüllt unb brei Siertetftunbcn bei 
mäßiger |)i^e gebaefen. 9lad) bem ©falten fann bie Sorte 
mit Etjofolabeglajur (3er. 3, ©. 715) überjogen Werben. 

45. eijuMabctorte auf onbere 3ttt. 
2ton rüfjrt 105 ©r. Sutter mit 105 ©r. ßuder flaumig, 
rüljrt bann fed)§ ©botter, 70 ©r. gertebene Stjofolabe unb 
70 ®r. gewiegte ätoubetn baruuter. Sann gibt man.52 ©r. 
feine! 3tof)t baju unb üon üier ©weife ben ©djnee; füllt 
bie Sorte ein unb bäcft fie brei Sßiertelftunben, überjietjt fie 
fobann mit Sßunfögu|. 9 / ©• 716 )- 

46. Gaffclcr GTjofolabctorte. 
2tou gibt 280 ®r. geftofeenen putfer in eine ©djiiffct 
nebft jwölf ©gelb unb rüfjrt it>n redjt fdjauiuig, fdjlägt 
üon zwölf ©weif} einen reerjt fteifen ©djnee, tjebt u)n mit 
280 ©r. Stob! unb 105 ©r. geriebene ©jofolabe unter bie 
Stoffe unb gibt julc^t, wenn aUe§ bereit? gut uermeugt ift, 
70 ©r. geftärte Siutter warm baruuter, gibt bie ganze Stoffe 
in ein gut mit Süutter ausgeftridjeneS Sortenbledj unb bädt 
bie Sorte brei Sßievtelfluubeu bei mäßiger §i{je; bann wirb 
bie Sorte geftürjt unb nad) bcin ©falten mit ©jofolabe« 
glafnr überzogen (fielje Sir. 3, ©. 715), auf ein au§- 
gejaette?, runb a^djuittcuel weifceä Rapier unb auf eine 
platte ßelegt u "° Eruiert. 

47. Svottortc. 

gjlan feudjtet 52 ©r. gebürrteä unb geftof3eneä ©djwarj. 
brot mit etwa« 28cin ober Strat an, gibt 105 @r. gewiegte 
gjtanbeln, 8 ©r. 3immt, 8 ®r. helfen, bie gewiegte ©djate 
einer ^a lbcn Sitr0 " e / " ©r. «Sitronat, 8 @r. oerjuderte 
«Bomeranjen^ate, 210 ©r. ßuder unb ad)t gier baju; 
ciitirt aße« brei Siertelftunben lang, fünt bie Sorte in eine 

m tt 2)» ttcr au8 9fflvid)ene Sorteuform ein, unb lägt fie brei 

äSiettelftunben baden. 
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48. §imbetttottt. 

Man ttytt 140 ®r. edjmaia mit 140 @r. Surfer 
■ fdjaumig, gibt barem fünf Eibofter, eine Ijafbe gewiegte 
Gitronenftfjafe, 70 ©r. abgezogene, fein gewiegte SKanbefn, 
gäß 210 ©r. 9Mjf unb intest ben ©djnee t»on fünf Eiweiß. 
Segt ben Steig fjnlbfiiigcrbirf in bie mit Sitffer auSgeftridjene 
9 Sortenform, ftreitfjt eingefoffene Himbeeren barauf, belegt 
bie Störte mit Steiggirter, beftreicfjt fie mit Eibotter, unb 
bäcft fie brei SBiertcfftunben. 

49. ^wifrfjfürte. 

Man ttytt 140 ©r. Sntter mit 140 ©r. Sucfer redjt 
fdjaumig, gibt 35 ©r. abgefdjäfte, fein gewiegte SJcanbeln 
barein, nebft acfjf ©iboffem, etwas Straf, bie öon einer 
Eitrone abgeriebene ©djale, 140 ©r.- 2Jcer)t unb ben ©djnee 
Don acfjt Eimeig. %nüt bie ÜÄaffe ein unb bäcft fie eine 
©fimbe, bdegt fie banad) mit eiiigefottenen grüßten, be- 
fprifet fie niit einem Söffe! Straf unb beftreut fie bief mit 
Bildet. 

50. Äirfrfjcnforte mit SBnm'flegiiJj ober =©Iof«t. 

9ftan fegt eine gorm mit f;aI6fingerbirfem Sröfelfeig 
(<Wr. 7, @. 694) auß, beftteidjt i^n mit Eibotfer unb bäcft 
ibji fdjön gelb, fodjr iiijiüifdjen anSgefteinte Jfirfdjen mit 
Surfer, tagt burdj ein ©ieb ben ©oft ablaufen unb fegt 
bie grüdjte bidjt auf bie Störte, gib( «Baniflegug (9h. 10, 
S. 716) bariiber, beflrent ben fiudjen mit Surfer unb pellt 
iljn nod) einige Seit in bie mögig Jjeijje »iötjre. 

51. (Stbbccttottt. 
Tlan rnadjt von 350 ®r. üflebj, 210 ©r. ©uffer 
24 ©r. fein gewiegte 9ffanbefn, etwa« Sifronenfdjate unb 
»ier Imrtflffodjleii Eibottern einen feinen Steig, belegt baatit 
eine Stortenform, unb bärft iljn fdjön getb. Oiymifcfjen 
fdjlägt man »on fedj« ffiwrife fteifeu @<bnee, gibt 140 &t 
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Surfer, einen fjatben Siter Srbbeeren barunter, beftreidjt 
ben Sudjen bamit, befät irjn btrf mit Surfer unb fteUt ib,n 
noäjmals in ba8 9tof)r, bis ber ©djnee blaßgelb geworben ift. 

52. Srbkcrtortc auf nrtbere 9Irt. 

3Kan lege eine gorm mit SButter- (9er. 3, ©. 693) 
ober SSröfelteig (9er. 7, ©. 694) auS unb baeft biefen. 
iKan riifjre Jobann unter einen Eicrfdjnee Don toter Eiweiß 
140 ©r. Suder, beftreidje ben ©oben unb SRanb be§ Sudjen§ 
bamit unb taffe es - trodnen; barauf jd)öne, troefene Erbbeeren 
gelegt, ein ©itter öon weißer ©lafur bariiber gebogen. 

53. Sölagbatenatorte. 

280 ®r. S3utter wirb mit 280 ®r. fein geftoßenem 
Suder fdjaumig gerüljrt, aläbann oier ganje Eier unb jwei 
Sibotter baran gerührt, 52 ©r. abgezogene jüße unb 17 ®r. 
bittere, fein gewiegte üücanbeln, bie abgeriebene ©djale einer 
Eitrone, julefct 280 ©r. feine« 2Jcefjt, gut barunter gemengt. 
Sine Stortenform (Steif) wirb gut mit Shttter awSgeftridjen, 
mit SBröfeln auSgeftreut, bie äJcaffe gleidjmäßig tjineinge- 
ftridjen, mit f altem SSaffer befprengt, 35 ©r. grob unb 
ein wenig fein geftoßener Surf" barauf geftreut, unb bei 
mäßiger §ifce brei Sßiertelftunben gebaden. 

54. ©itrouentorte. 

gjean rürjre 105 ®r. ©djmalj unb 105 ®r. «Butter 
fetjr fdjaumig, gebe aisbann ein Ei, 140 ®r. fein geftoßeucn 
Surfer, 315 ®r. SJlerji, jwei Söffet weißen SBetn baju unb 
rütjrt fleißig fort, bis alle« gut mitjammen öermengt ift; 
btefen Steig fteUt man pgeberft über Siatfjt in ben Seiler. 

gütte baju: üJtan gebe 140 ®r. feinen Surfer, 
140 ®t. abgejogene 9Jtanbeln, fein gewiegt, 8 ®r. Simmt' 
52 ®r. fein geidjnittcncs ßitronat, 17 ®r. fein gefdjnittene 
vßomeranienfdjale, oon juei unb einer b, a [ben Eitrone bie fein 
abgefc^älte, gewiegte ©djale in einen Sf opf, baju ein b^afbe« 
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©faS Weifjen SBein, beit (Soft einer Sirrone, oermengt aüeS 
gut unb ftefft eS ebenfaff« «6er 9?ad)t in ben Met. 

Seil anbem Sag gibt man ben Seig auf ein mit 37celjf 
beftaubteS ffhiberbrett, warft ifm aweimefferrücfenbirf auS, 
nimmt ein S orten bfed), bon mefdjem man ben SRanb ab- 
nehmen fann, unb fdjneibet einen gferf, fo grofj ber Soben 
«om fflfed) ift, beftreicfjt bie ftorm mit SBuffer, fege ben 
Seig baranf, macfje einen fdjmafen 9ianb üom Seig fjerum, 
beftreue ben Seig mit feinen (Semmefbrö'fefn, ftretcfjt bie 
gülle fingerbief baranf, in ber SWifte etwas bitfer. Son 
bem übrigen Seig mad)t man Sauber nub baoon ein ©itter 
über bie ftiille, netd)e§ man mit ©igefb beffreidjt. Sfufjen 
fjerum fegt man mieber einen fingerbreiten SRanb, Wefcfjen 
man ebenfalls mit ©gerb beftreicfjt. 9?un bä'cft man bie 
fo zubereitete Sorte bei mäßiger £i{se eine ©tuiibe im Dfofjr. 
5ff bie Sorte fertig gebaefen, fo oermifcf;t man ein iuenig 
SBeiit unb bon einer Sitrotic ben ©off unb gießt eS jroifcfjen 
bie ©itter fjiucin. SDfefc Sorte fafjf fid) ocf)t bis viet^n 
Sage aufbewahren, Wo fic erff redjt gut wirb. 9?ur mufj 
fie an einem fiifjfcn Ort geffeMt werben, bamit fie aiu 
jicfjen fann. 

55. ythwc$cnttn--£orte. 

2Kan viitjvt 126 ©r. Snfter mit 125 ®r. Rucfer 
fajaumig gibt 4gter unb eine JWefferfpijje Äudjenpulöer 
unb iufe|t I25@r. SDfefjf bap. fßon biefer «Waffe ffreidif 
man mefferriirfenbid auf ein qnt mit Suffer beffricneneS 
SB(ect) unb badtnadt unb na^ 6 ruube Söfäffer, roefdie man 
erfalten laßt, hierauf fafjf man 250 ®r. (Stfofofabe am 
£erbe weicf) werben, mild» unter beffänbigem führen 4 ©i. 
bolttr, 125 0c. mit 6 eSföffrf gefponuenem P„rf r ' baninfer 
unb ffeflt bieie Waffe raff. »„„ rflljrf man f 2 £ lv Stet 
fdjaumuj u W»t 4 - SRlAffri füfieii « aftm m feffem ©d nee 
unb mi|d>f baS unter bie ■ädjoMabenmafie. Sie ebwfWn 
«Um Mta M bamit fcflrutai unb a^feiuanber Ä 
baS oberfle bleibt feer unb Wirb mit fofqeiibnn ©nfi ftfi-„„'!H/ 
150 ©r. ^öerjuder, 3 (Eft. ttafao jnUnNi «SS 
bi« jum (frfalten aerfdjrt unb über bie Sorte g^Bn? 
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1 SBetfeeS m. 

140 ®r. R,urfer werben mit bem ©djnee bon jWei @i- 
weife ganj bid gcrüljrt, unb etwas Sitronenfaft baran getütjrt. 

2. «Rote ©lafur. 

140 ©r. QnCei werben mit jwei (Simeifj birf gerüfjrt, 
unb einige mit SBaffer aufgelöfte Sropfen Eocfjcmtle barunter 
gegeben. 

3. GtTjoftilaueginfur. 

70 ®r. Suder, 70 ®r. geriebene ßljofolabe Werben 
mit jwei ©iweijj bid gerührt. 

4. (Sljofolabegtafnt auf anbete 9Itt. 

140 ®r. Qudet unb jwei Sfifeldjen geriebene (Sfjofolabe 
werben mit brei «fjtöffetn SSaffer ju einem jä^en Srei ge- 
toct)t, bann com geuer geftellt unb fo lange gerüfjrt, bi2 
es falt ift- 

3Ran rutjrt unter jwei Söffet 2ßein fo oief Ruder 

bäte & " id)t " lcl,r läuSt ' m,b f° oicI 3immt, bafj eS braun 
roirb. hierauf niljrt man eS fo fange, bis eS ganj bid unb 
fdjaunug qt. 
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6. ©rüne ©lafur. 

2J?an rirtjrt 140 ®r. Surfer mit $wei Eiweiß rec^t birf, 
unb gibt etwas ©pinatfaft barunter. 

7. Staue ©lafur. 

2J?an rüfjrt 140 ®r. Surfer mit jtoei ©iweig red)t bief 
unb gibt etwa« Sßciltfjenfaft barunter. 

8. <M6e ©Iflfitr. 

Man rfi^rf 140 @r. Surfer mit i nei ©iioeife reetjt bief, 
löff etwa« ©afran in warmem SBaffer auf, unb gibt bie« 
barunter. 

9. Sßuitfdjglnfur. 

«Kan riiljrt 200 ®r. ^uberguefer, mit 2—3 (Sßröffel 
feigen SBaffer«, unb 1 Eßlöffel Slraf '/4 ©tunbe lang, 
übergießt bamit bie Torte ober ba« ©ebärf ob>e ba«felbe 
nodjmar« in« 3?of)r ju geben. 

10. fSahittc Stylet ober OJiifj. 
5D?au fdjlägt oon fünf Eiweiß einen fteifen ©cfjuee, 
gibt 87 ®r. ßuefer, melrfjcr Dörfer mit Sßanifle geffoßen 
ronrbe, barunter. 

11 ©eigener gitrfcr. 

Üflan läßt »/, *fb. (260 ®r.) Surfer mit fecf)8 bis 
ad)t Siöffeln SBaffer fo lange focfjen, bis ber Tropfen, ben 
mau baeon in falte« äBnffer fallen lägt, Ijart wirb. SKun 
briieft man noef) etlidje Tropfen ßitronenfaft hinein unb 
läfjt e« nod) etwa« fod)en; beftreidjt einen reinen 2»armor- 
ftein mit SWaitbelöl, roifdjt ba« Dl raieber ab, gießt ben 
Surfer barauf, fireidjt if)n fdjnell mit einem Keffer fo biiim 
al« möglid) aiiSeinaitber, fdjneibet il)ii in beliebige Streifen, 
roie man fic jur aJerjierung bebarf, bebe fie mit bem Keffer 
auf unb biege fie nad) Söelieben, fo lange fie nod; meid; finb. 
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12. ^urferbuft. 

2TCan (äffe »/* (250 ©r.) £uder mit fed)8 Söffein 
SBaffer fieben, biß er gäben jiefjt. ©tfjlage oon fünf Ei- 
roeiß einen ©tfjnee unb rüfjre ifjn unter ben Surfer, wenn 
berfelbe auf bem Soben ber Pfanne nidjt metjr flüjfig ift; 
riil)rt beibeS gut unter einanber unb laffe e« auf ©lut b> 
fterjen, roo ber Qudex auffteigen unb fjart werben muß. 
SDfan färbt itjn nad) ^Belieben. 

13. aflarstyantcig 5um SBersieren »on Sorten. 

Man laffe '/» $fb. (250 ®r.) Üflanbeln in tieifeeiu 
SBaffer aufweisen unb jietje itnien bie §aut ab, wafdje bie 
SDianbelu unb ftoße fie mit 5Rofenwaffer. T)aun rüljrt man 
'/* $fb. (250 ®r.) £uder barunter, laffe bie SDcafje auf 
einer ©tut troefnen, big fie nid)t merjr am ginger Hebt, 
rüt)te oon jroei Eiweiß einen biden ©tfmee barunter, gieße 
biefi auf ein mit SDZetjI beftreute« SBrett, roalfe fie au« unb 
forme oerfdjiebene grürfjte, Sudjftaben, SSerjieruugen ic. k. 
baranS. 

14. (iijofolnbcglnfiir. 

man läßt etwa 50—80 ®r. ftafaobutter*) je nad) 
®röße ber Torte ober ber Spenge be§ ©ebäcf« Ijeiß werben, 
unb t>ertüb,rt barin red)t gut beiläufig 100—125 ®r. jer- 
fleineite gute Efyofolabe unb beftreid)t bamit ba« ®ebäd 
fo lange bie Söiaffe nod) t)eiß, aber ia nid)t fod)enb ift. 

15. <£l)otolabegiafur auf onbere Strt. 

(l'e^r ju emp(el>Ieii.) 
150 ®ramm ^uberjuder, 3 Eßlöffel falte« SBaffer 
unb 1 Eßlöffel Rafao werben jufammen gerührt uub bamit 
)a « ®ebäd beftridjen. 

•) 3n oUe« Spejetei. ob« Erogengeftäften JU § a 6en. 
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'gforßemer/iiingcii. 

OTanbcI« flößt man immev mit ©weif; ober Siofennmffcr. ©ie 
biirfen aßer nie fa)on ben lag nor beut ©ebraua)e fjergeridjlet roerben. 
— Unter SButiergebarfeneS gibt man immer einige SBefferfpifcen geflogene« 
£irfa)tjornflUj, um eö in bie fcölie ju treiben. — Bei »ultergebacfenem 
wirb baä 8rec$ nur mit 9Ke!jt beflreui. - «ei Surfergebarfenem wirb 
ba$ SIeoJ fjeifj gemalt, mit Sßacfcg befinden, bann Hfct man e§ wieber 
fall werben. — SMeS Heine ©ebäcf barf nur eine mäßige Jpife Gaben, 
wenn eS J'fadm wirb; bie glafierten S3acfwerfe tafle man nie au&er. 
b,alb ber 5Rob> trorfnen, ba fle fonfl otjne ©ranj bleiben würben. 

1. &i)oMai>cfäanm. 

man rü&rt Vi <ßfb. (250 ®r.) ^utfer mit brei ©iweife 
flaumig, gißt 70 ®r. geflogene »auillec&ofoiübc barunter, 
mengt bem Seig nod) fo uicf ^utfer bei, bis er fid) auf 
bem 9?ubcI6rett tmStoatten lägt, ftidjt njn mit Kobern aus 
uub bärft ilm auf einem mit 21}ad)g beftridjenen Sied). 

2. 9}lant>clbröbd)cn. 
Kan rührt V.^fb. (250©r.)äucfer mit oier Kroerfi eine 
halbe ©tunbe, gibt 9 @r. gimmt, 9 @ r . «Reffen, eine halbe 
Gitroncufdjale, 140 ©r. fiitonot, V* $fb. (125 ®r.) abgemalte 
unb fein gewiegte Waubdn, eine Kefferfm'fee i'onieraiuen- 
pufoer unb '/• i J fö- (250 @r.) SWe6l bantutcr; lagt bcit 
2eig mehrere ©tuuben auf floblen flehen, fdjneibet ihn bann 
in Streifen, fefct biefe auf ein mit Stacft« MtncficneS <8led> 
uub bäcft fie fchön ; Wnfibft fie fobann euymei unb bät,t 
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3. aJZonbclböflcn. 

Ein Seil Wtety, jwei Seife feinen ©efdjmacfjucfer unb 
brei Seile feinfriftlicf) gefdcjnittene SJtonbeln, nebft fo Dielen 
ganzen Stent, bafj ba§ ganje md) genauem SBerrühren bidE- 
flüffig roirb, gibt ben 2Jcaubelbogentetg, ber nun einen ftarfen 
SDcefferrüdenbitf über ein mit flarer SSutter unb mit einem 
$infel beftritrjene* Sied) überall gleid) aufgetrieben, bann 
mit feinem flmfer fiarl befiäubt unb nadj beffen Bergenen 
in einem mäjjig »armen 58ratrob> gebarten roirb. ©obalb 
bie Kaffe eine etroaS gelbe garbe beEoinmt, fo »irb fie 
f>erauggel)oben, auf jroetfingerbreite unb bierfingerrange 
Streifen gefchuitten; bai Sied) »irb bann »ieber in baä 
Wolfe gegeben, bis bie ÜRanbetfdjmtten unten unb oben eine 
rotgelbe ^arbe tjaben. S)onn »erben fie an ber SDcünbung 
beS Sratrofjreä mit einem bünnen Keffer oom SSledj gelöfet 
unb über bünue SBalfer gebogen, ©iefe Arbeit müffen jtoei 
^erfonen tienidjten ; beim biejenige, bie fie oom Sterf) nimmt, 
mu§ fdjnett unb gefdjtcft bamit umgeljen, bafj fie nirfjt ju 
falt unb georecfjlid) roerben, unb bie anbete tnufj fie übet 
bie SBalfer biegen. 

4. Gittere aikfroncn. 

420 ®r. füfje, 140 ®r. bittere Kanbeln fdjält uub 
ftöfjt man mit jwet etwenj. ©djlage fünf ©roeifj 2 u ©d)iiee 
unb rubre ft)n mit einem ^funb (500 ®r.) gutfer nebft ben 
SRanbeln, bem Soft unb ber @d)ale einer Eitrone reefit qm 
gufammen, belege ein 93led) mit Oblaten, fege fleine ©äuf. 
djen barauf, unb baeft fie bei fd)»adjcr 

5. mahit. 

gjZan fdjlage aebt (Sibotter mit 140 © r 
jjoDlen, b» e 8 b,d.id,t »irb, rühre bann bie Z L " f 
^diale einer Sitrone, 105 © r . ©tärfmehl h«Ü. ( 9Cri r ebe,,e 

^ unb b M t fu SU ^ 
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6. (BittbiiMt 

9#an rüt)rt ein «ßfunb (500 ®r.) £uc!er mit brei ®iern 
iwb Dier (Sibottem brei Siertelffunben lang, gibt ein ^funb 
(500 ®r.) Wlef)l barunter, unb fe&t Äüdjfem auf ein mit 
SBac^S beftridjeneä Sied), unb bäcft fie im dto^re. 

7. a?aitiHe|irä^cn. 

3J?an fföfjt eine ©fange Sßanifle mit einem Sßfunb 
(500 ©r.) Quder, fdjlä'gf fünf ©ier baran unb rütjrt eS 
brei SBiertelftnnben, fefcf fie nußgrojj auf ein beftridjene« 
ölect), unb lägt fie metjr trotfnen aß baden. 

8. m^ptätf^tn. 

©in «ßfunb (500 ®r.) jjarinjuder wirb mit brei eiern 
eine SBiertefffunbe gerütjrt, ein Sßfimb (500 ©r.J feingewiegte 
Kugfane banuifer gegeben nebft etwas ditronenfdjafe; fe|( 

#äufcfjen auf Oblaten, unb bäcft fie auf einem Med) 

fdjön braun. 

9. fButtergebadeneS. 

fDlan madjt »on 140 ©r. öuffer, 280 ©r. SKefjl, 
140 ©r. guder, 17 ®r. Qimmt, Dier ©botfern, itvei <£&• 
röffef Söein einen feften £eig, warft itm aus, unb ffidjt 
if)n mit formen au«; beffreidjt bie Stüde mit ©iweig, Be- 
ffreut fie mit gimmt, Querer unb Süianbetn unb bäcft fie 
bei mäßiger $itje. 

10. Gitrontnplätötn. 

Hn einem batben $funb (250 @r.) £urfer reibt man 
eine Sifrone ab, flößt unb fiebf ben ßuder unb rütjrt ihn 
mit jroei giern eine fjarbe ©tmtbe fang, oibt ein balbe« 
5TJfunb (250 @r.) äKcbl b fli u, fe*! ^äfccfjen auf ein m\t 
SBad,S bcftriifjeneS ©leefj, läßt fie brei Stunben trocfnen 
unb bäcft fie bei mä|jiaer $.*t. 
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11. SlnisOrcljeltt. 
SDcan rütjrt 70 ©r. Sutter mit jwei Giern, gibt barein 
70 ©r. £uder, 140 ®r. «Dcefjl, 9lni3 naef) ©efdjmad, unb 
etwas ßitronenfdjale. gönnt S8re£eln barauS, bie man mit 
roeifeer ©lafur überjietjt unb mit ^tftajien ober 2lni§ be- 
ftreut, nadjbem fie gebaefen finb. 

12. 9iofenfarInge8 Stljaumfonfeft. 
ÜJcan madjt oon einem Siiertetpfurtb (125 ®r.) guefer, 
melier an einer tjalben Sitronenjcljale abgerieben werben 
ift unb einigen (Simeife einen feften £eig, waltt itjn meffer« 
riiefenbief au§, ftidjt Sßlumen ober SMnje au$, beftreidjt 
ein Sötcd) mit 2Badj§ unb bäcft jie bei fdjroadjer £>ifce. 
©o wirb bal Wollfett weife. Um e§ rot ju fjaben, mi^t 
man unter ben £eig einen falben Söffet aufgelöste Sodje- 
niüe. 9iimmt man etwa§ geriebene (Stjotolabe barunter, 
ftatt Soch/nille, jo befonuut man ©tjotolabefoufeft. 

13. ^feffernüffc. 
SKan rütjre ein Sßfunb (500 ®r.) guder mit fünf 
Sievn eine ©tunbe; gibt fobann barein eine Sitroneujcljale, 
17 ®r. Garbamomen, eine ÜJcefferfpi^e ^otafdjc, ctwa§ ßintmt 
unb Sielten, 35 ®r. fein gefdjnitteueä Kilronat unb ein 
$funb (500 ®r.) ffleet)!, waltt ben £eig aus unb ftidjt 
^feffernüffe baüon au§, läfet jie über 9cadjt ftetjen unb bädt 
fie anbern Xag§ auf einem mit 2Bad)§ beftridjeuen Slecf). 
©ie müfjeu weife bleiben. 

14. Überjoflcnc ^imbeeH)lfit}ri)cn. 
SJcau rütjrt 105 ©r. guder mit bem ©djnee oon einem 
®iweife, gibt einen Stodjlöffel ffltctjl barunter, gibt auf fteine 
Oblaten etwa« §unbeermarmetabe, etwaä 2eig barübei unb 
bädt bieä bei mäfeiger Söärme. 

15. ^omcrctnscuvlä^cn. 

gjlan rüb,rt ein 'ißfunb (500 ®r.) guefer mit fünf 
®ietn, flibt baju ein Siiertelcfunb (125 ®r.) fein gefc^nittene 
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«Bomeranjcnf^ole, ein Siertelpfiinb (125 ®r.) Sifronat, 

37 ®r. 3immt, 9 ®r. Ketten unb ein $funb (500 @r.) 

3M)f. ©efet Sßläfcdjen auf Obfaten unb gibt obenauf in 
bie SRitte ein $oineran^eiiftiicf^en. 

16. Sutterjilä^rfjen. 

SKan rü^rt 70 ®r. Surrer mit 140 @r. £uder, gibt 
35 ©r. SBeinbeeren, gWei ©er unb itoei tSibottex, 9ftel)f 
fo Biel, bafj ber £eig nidjf mefjr läuft, barunter, fegt Heine 
^fäfcdjeii auf baö SBfed) unb bädt fie. 

17. Dmrrett--(&ffjnHm. 

97can nimmt ein SSierfelpfunb (125 ©r.) Quittenmarf, 
ein IjalbeS Sßfunb (250 ®r.) Suder, fct>rögt jmei ®iweifj 
3tt @d)nee, mifd)t au"e3, tagt e§ eine fjafbe ©tunbe ftet)en, 
fe|jt auf Oblaten ffeine $äufdjen unb bädt fie. 

18. fRoteS Wlawpan. 

fDian ffößt ein IjalbeS Sßfunb (250 ®r.j Suder unb 
ein l)albe$ Sßfimb (250 ®r.j 2tfaiibefti, gibt barein 9 ®r. 
Simrnt, 4 ®r. Weifen, 2 ®r. 9»uSfafbliite, 2 ®r. ßarbamomen 
unb brei ©ier; mad)t baoon einen £eig, mi\d)t nod) ein 
ffiierferpfunb (125 ®r.) S"der, ein SBierfefyfunb (125 ®r.) 
9)ccbl unb 9 @r. rotes ©anbei banmter. ®ie gönnen 
Hierben mit S»der unb ©anbei beftreut, ber Steig auSgebriidt 
unb über Nadjt ftefjen geraffen. 2>en anbern Sag bädt 
man bie ©tiide in fdjmadjer .jpifce. 

19. mniQmdjhin. 

Wan rübrt V» Sßfb. (250 ®r.) Sufter mit fünf ©tern 
gut ab, gibt 210 ®r. Surfer baju nebft einem "/„ «ßfb. 
(250 @r.) '/< ?fb. (125 ©r.) 9?ofiiien unb rfifjrt es 

jiocfj eine SBiertelfhmbe. Man ffreidjt ffeine gormen mit 
Butter aus, füllt fie b>r& bo£I '»it 2eig unb faßt fie ein« 
[jalbc Sümbe fangfam baden. 



«leine« Eefiertgebäcf. 



20. <Sjmniftt)C SBtnbe. 

Ütfan toießt 420 ®r. geftofienen SBanille- ober nad) SBe- 
lieben einen anbern ®efd)mad=Suder in eine ©djüffel, brüde 
ben ©aft einer ijalbeu Sitrone fjinein unb gebe ba§ SSßei^e 
oon jroei großen ©iern baju unb rütjre bie ßuderglace redjt 
fdjaumig (ungefähr jroanjig ÜJiinuten lang); bann rüljre 
man 280 ®r. feiuftiftlid) gejdjuittene SRanbeln, roeldje man 
auf einem Skdbled) etwas abgetrodnet f)at, barunter, madje 
mit einem Sfjlöffel auf Bierfingerbreite Sßapierftreifen fleine 
runbe ober ooale ^nufdjen, beftreue fie mit feinem ©taub- 
jurfer unb lege fie auf ein Sdadbkd) unb bade fie bei feljr 
mäßiger £>ifce im Svatvofjr. Sßenn fie auggebaden fiub, 
fdjneibe mau fie mit einem bünnen SDceffer oom Rapier loS 
unb ricfjte fie fdjön tjod) an. SDcau fann aud) immer jroei 
Stüde ju(ammenfe|en, inbem man bie untere (Seite mit 
Stprifofen- ober §imbeer-9J?annelabe beftreidjt, aud) fann 
gefaumte (ju ©d)auiu gejd)lagene) Wild) mit SBanillegefdnuad 
baju gegeben werben. 

21. 3u<fcrbfitdjcn. 

3Jian Wiege fünf ©ierfdjwer geftofjenen 3"^^/ rübjt 
biejen nebft ber abgeriebenen ©djale einer Sitroue unb fünf 
gaujen ©iern jdjaumig, aläbann vüfjtt man fo fdjwer, aI8 
brei ©ier wiegen, üJtct)! barunter. ÜKan beftretctjt ein fjeifeeS 
S8led) mit SEßad)«, ift e§ talt, je^t man tleine Häuflein barauf, 
toeldje man nad)t}er \o egal wie möglid) ausbreitet, bafe bie 
SDJaffe ungefätjr einen attefiemiden bid Bevbleibt. SKan bädt 
fie tjierauf eine «iertclftunbe bei guter fdjueibet bann 
bie, weldje gut fiub, com «kdje ab unb breljt, nod) wann, 
Heine Dntdjen barau«, luäljvenb bie übrigen in ber 9iötjre 
nod) fertig baden. 

22. flotte Sfidjcln. 

! ^b. (600 ©r.) ®Ub,l unb ■/« ^}f b . (i 2 ß © r) oe 
^tofeener ßuder werben mit jwei 6 l9 e lb , a , oci flQBjfB ^ 

<6* 
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einem »/• Sita fügen dtafyn, einem % $fb. (250 @r.) 
Sufter unb. ein »eilig abgeriebener Gitrouenfdja(e ju einem 
Xeig »erarbeitet; Wüßt triefen fneranf mefferrüdenbitf au«, fridjt 

mit einem 2in«ftcd)er runbe Jfiidjeln au«, weldje man mitjer. 

loffeuer Söutter befteidjt, ffreidjt ju greifen Seifen geflogenen 

^utfer uub gimmt barauf unb 6ädf fie golbgelb bei magiger 

$ijje. 

23. SerfonS. 

@o tuet Suffer ats fcdj« (gier fdjmer finb, geflogener 
3»cfer ebenfo ojel, mirb mit fedjg (Siboftem rec^t gaumig 
geragt, etwa« feingcfd)uirfeue« Stfroiiat unb ßraitgeiifdjale, 
iu(e%t 700 @r. 3»eöl unb ber feffgefc&ragene ©cbuee oon 
fed;« ©imeig leidjt barunter gelben. SDie 2flaffe wirb mit 
einem Löffel ausgeflogen, auf einem mit ätfebl beraubten 
Xnbdbtdt in fiugerbitfe SBa^eu geraUf, in ungefähr je^n 
Uentimefer fange <Stüdd)en gefdniitteu unb runbe Siingel 
bawn auf ein mit Rapier belegtes Sied; gefeftt unb eine 
SJiertelftiiube gebatfen. 

24. meine ÄimigSfudjeit. 

V» Wb. (250 @r.) Untrer mirb mit fünf gigetb ju 
mm geehrt, 210 ©r. feinender, mora» eine Gitrane 
abgerieben warben, nebft «/. *'fb. (250 ©r.j feine« SÄehl 
nad) unb na<$ barunter gerügt, >U $fb. (125 ©r.) «eine 
Weinbeeren ba 4 u get&an, 3 ule&t oon fünf eimeig ber fefte 
fcdn.ee ban.nter gerügt. Man ftreidjf Heine gorinen mit 
»»Itter anj füllt foldje mit ber Waffe etwa« über bie tfäffte 
ooü unb laßt fie üb tfofir eine batbe ©runbe langfam baden 

25. $ornigicfifrt)e Stufen. 

man W 1 $fb. (500 ©r.j frifd,e Surfer in einer 
einfiel etwas geraden, rübrt langfam nad) unb nad, fünf 
gange ffier u.ib oier ffiigelb nebft 420 ® r . f e i„ gezogenen 
Burfer, nebft ber abgeriebenen Bd,ale einer Zitrone birZe" 
3fi bie Waffe ganj bid unb flaumig, rübrt man l «f& 
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500 ®r.) ganj feine«, trodene« 3Ref)l barunter, beftreidjt 
Heine 93(ed)formen gut mit Sutter, füllt biejelben Ijalb mit 
ber Waffe ein, fteHt fie auf ein Sadbled) unb bädt fie eine 
b,albe ©runbe bei mäßiger §ifce. 

26. «ßrtnseffen=£ört(f)ett. 

560 @r. jertaffene 99utter Werben mit §toöIf Eigelb unb 
560 ©r. fet)r fein geftofjenem ^uder fdmumig gerührt. 
280 ®r. abgezogene Wanbeln Werben mit etwa? (Siweifj 
redjt fein im Wörjer geftofjen, bie abgeriebene ©djate oon 
brei Sitronen, 9 ©r. 3immt, etwa« geftufjene« IRelfcngeWürj, 
4 ©r. Garbamomen, Jomie 560 ©r. feine« 3Jiet)t barunter ge- 
rührt, plefct ber feftgefdjtagene ©d)nee oon öier (Siweifs 
barunter gemengt. £)a« Sadbled) Wirb tjeifj gemadjt, leidjt 
mit SBadj« beftridjen, ift e« falt, tlcine ^muflein barauf ge- 
fegt, mit feftgefdjlagenem Giweifj mittelft eine« ißinfelä über- 
ftridjen, mit ^uder uub fein gewiegten Wanbeln beftreut 
unb bei mäfjiger ^ifoe eine ©tunbe im Utotjr gebaden. 

27. 3mfer6ret}etn. 

420 ®r. Sutter Werben mit 280 ®r. fein geftofjenem 
guder, brei ganjeu Siern unb brei Sigclb brei 58tertelftunben 
geriiljrt, jutefe 1 («ad) Seticben) etwa« Drangenbfüte fein ge- 
ftofjen, 700 ©r. feine« ?DM)l auf bem SRubetbrett barunter 
genteitgt «nb ju einem Seig oerarbeitet. SDtan fdjlägt ben 

Xeig i« ein ^""^ uuö ^ n °" eineni m $* en O r ' eine 
©titntie mtjen. «läbann formt man ©regeln barau«, be» 
ftvetdjt ein »acfbtea) Ieid)t mit SButter, ftreut Nlcty barauf, 
legt Meierte« darauf uub bädt fie bei fel)r mäfjiger 

28. SButtcr=tringcl. 

42 0 ©r- »uttei : werben mit fed,« Eigelb ,„ g* flUm 

■^eine« SRe^l töffetme.fe barunter gerügt, nebft ber abge- 



Kleines ^etjtngeDaa. 



riebenen ©dmle einer Sirrone. S)aS Siweifj oon fedjS Siern 
wirb p ffeifem ©djnee getragen unb bie plfte boöcrn leiajt 
unter bie 2Kaffe gerüFjrr. üffan beftreidjt ein IjeifjeS SSIecf) 
feiert mit 2Bad)S, iff bie äKaffe fair, formt man runbe »finge 
IjerauS, fejjt fie barauf, beftreid)t fie mit bem übrigen @ier> 
frfjanm, worunter man etwas feinen $ucfer mifdjt, unb bäcft 
fie bei mäfjiger §ifce. 

29. Wlanbel-MatWm. 

Vt $fb. (250 @r.) Surfer, '/» «ßfb. (250 @r.) fein 
geffofjener Qudex, 70 @r. bittere aWanbeln, meldje man mit 
etwoS SiWeifj redjt fein geflogen Ijaf, oier gonge Sier unb 
bie abgeriebene ©djale einer ganzen ©frone werben gufammen 
eine fyilbe ©timbe geriit)rt, bis e§ fefjr flaumig ift. 2)ann 
420 @r. fefjr feines trocfeneS Sö?et)r barnnfer gerührt. Sin 
IjcifjeS Srerf; wirb feidjt mit SBadjS beffridjen, naef) bem 
Si-falten Heine puffern oon ber «Waffe barauf gefegt, bie- 
fetben mit rängridf) gefdjnitfenen aflaubewt beffreut unb eine 
tjalbe ©funbe im SWoljre gebadfen. 

30. SnderMatfäen. 

«/» Sßfb. (250 ©r.) Suffer wirb mit eben fo Biet fein 
fleffofieuem Surfer, oier gangen eiern nub oier Siboffern 
frfjaumig gcrüt)rt (eine I)al6e ©runbe), ^nrefet 350 @r. feiueS 
9KeOI gut barunfer gcrüfjrf, bann ebenfo wie bei «Kr. 29, 
©. 726 oerfaf)ren. 

31. ^omern«3en. ober ®itronctuStf)aMiuSionjctt. 

ÜJ?an nefjme gwölf Söffet fein geflogenen Surfer, reibe 
eine Sitrone ober Orange fwlb ab, fdjtage oon oier ©rweig 
einen feffeu ©djnee, madje baoon auf bem SKubrtbreff einen 
2eig an, forme ffeine pä'&djen (ffügeldjen) baraus, beflreidje 
ein Sarfbledj mit 9Hanberö(, fege fie barauf unb oaefe fi e 
bei mö'gr'fler £ifre. 



Rleints fceflertgebad. 
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32. WamUt-mfäzn. 
l l» Sßfb. (250 @r.) fein geftofjener Surfet wirb mit 
jtoei Eiweiß, bem ©afte Oon einer Sitrone, aud) etwas feilt 
geftofjener StoniUe fefjr fdjaumig gerüfjrt. S)aun bie SDcaffe 
in eine 2)üte oon Rapier gefüüt, ein tieifjeS 93ted) bümt 
mit äBadjS beftridjen, nad) bem Srfalten fleine $>äufleitt 
barauf gebrürft unb bei fetjr mäßiger §i§e gebaden. (2J(ef)t: 
getrodnet, ba biefetben ganj weifj bleiben muffen.) 

33. 9Jtnubet=e:f)ofolabc=Jpäuf(^en. 

»/s «ßfb. (250 ©r.) nugefcfjälte 9Jcaubeln werben läng- 
tief) fein gefduvitten, »/* $fb. (125 ©r.) gurfer in Stoffes 
getaud)t unb bie «Oianbetn bovin gelb geröftet. S)er ©djnee 
oon 6 Siweifs, 375 ©r. geflogenen ßucferS, »/* 9ßfb. (250 ®r.) 
geriebener (Stjofofabe unb etwas Stoiülle jufainnien fftdjttfl 
»errüfjrt unb julefct bie geröfteten SDtonbetn barunter ge- 
geben. SluS biefer Sftaffe fel^t man mittels eines Kaffee- 
löffel« tleine runbe pufdjen auf ein mit StocfjS beflridjeneS 
Sied) unb bärft fie fd)ön braun, ©iub fie etwas erfaltet 
nimmt man fie com 23ted). 

34. 9htm=Slrftn5tfjcn. 

140 ©r. geflogene §ajelnüffe, 140 ©r. SSutter 140 ©r. 
3M)i, 75 ©r. gurtet, 2 Sfjlöffel SRum, »on V» Sitrone 
bie abgeriebene ©ctjale, 1 Sibottet, etroaS gintnit Der- 
arbeite mau ju einem 5!eig. ^atbceutimetet biete ©trangdjen 
auSgeioalft unb ÄtSnjdjen auSgeftocfjen, auf einem mit 33utter 
beftridjeneu uub mit s 23tel)( beftaubteu Sied) tjellgelb gebaden. 
©obann beftveidjt man fie mit 3tum unb taudjt fie in feinen 
gurtet. 

35. ©eeifte Glaubet« ober ShtfjOrötdjc«. 

4 öiiueifj fd)lägt man ju fteifem ©dmee, rüfjrt benfelben 
m -,t 35° &x 9cf^6e"c»3«cferS leidjt unb gibt etwas eitrouen- 
soft » nb 8 e i l0 6 e,ie 9Ja "' ac H"- (3Jon biefer SDcaffe läßt 
m an 4- & W^tl beifeite unb bewatgrt fie jum &ä) 
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hierauf riifjrt man 'U $fb. (125 @r.) feingeriebene Manbeln 
unb V* Sßfb. (125 ®r.) feiugeriebene ^afefniiffe ba^u. Sfaw 
morft man bie Sföaffe Ijarbfingerbicf mit etwas geflogenem 
Sudfer auä, fcfjneibef fcingfitfje (Stücfdjen torauS, fe|t fie 
auf Obfaten imb faßt fie 2 ©fcin&en trorfnen. 2)a§ ^linicf- 
gelaffene (Sis ftreicfjt man barauf, bätff bie ©fücfdjen bei 
miftermiigiger £ijje fyUgelb. 

36. mttx-mtthi 

Wart Dernrbeife 1 $fb. (500 @r.) Web\l mit <h ??fb. 
(250 ©r.) Sutrer, Vi «ßfunb 250 ®r.) ^utfer unb 3 ganzen 
eiern, fowie etwas ^iminf, einer abgeriebenen Sifrone nnb 
1 2Kefferfpi|e 8Imonifum rec§f gut, 'jjierauf raffe man ben 
£eig Vi ©tunbe rub>n. 9Wit mettjmobdn ftecf;e man allerlei 
gönnen an§, rege bieferben auf ein mit Sufter ober @d)malj 
beftridjeneß nnb mit atfeljr beffaubfeS med) unb bade fie 
fyügelb. 

37. Miitfo menet «regeln. 

280 @r. Wlel)l tierarbeite man mit 100 ©r. Suffer 
redjf gut, bann gebe man 65 ©r. ^uefer, 45 ©r. feinge- 
riebene 2Wanbelu netft 2 ISiboüetu unb «Banille nadj ©e- 
fdjmacf baju. 9?un »erarbeite man baö ©aiye redjt gut 
3U einem £eig, formt Heine Srefceru bavauS, beffreidjf ' fie 
mit giffar, beftreuf fie mit grobem ßndet unb bädt fie 
fjeßgt-16. 

38. &itronaumfi({)cn. 

Wan vüf)rt '/, %ifb. (260 ©r.) gudet mit 3 ganzen 
S.ern reeftj fdmumig, gibt bann 70 © r . fcingemiegfeS 
Sitronot unb e&enfooiel feinaewicate Oniugenfdiale nebft 
V. Wb. (250 ©r.) 3»e&l baran. fefcf mar, 

runbe fleme Wäl}d,en auf ein mit 1& a d)g beftridmieS unb 
mieber erfaftetr« med), legt auf jebee -üiä^en ein tteineS 
©tiirfdien ffofrfj nnb fein gefrfmittfneS (Zitronat unb läßt fit 
rub.cn. 2>ee anbein Zag6 bädt man biefetben beübraun 



2>*e 



^riflinat-^lcccptc 

jum 

^inmaitien ber friiihU; jnr JJmirunQ, bfr #rädjtcnfäftt, 
ßrntmi, fcomnote nnb Snljen, bann jnr ficrftellunu in (5t« 
fromm nnb ber frinmn kalten unb nmmtm (Seiröukc. 



®tlamiiult, erprobt nnb herausgegeben 
uon 

'Jtnna Stifter, 

IBtif««!!« »f» In * *uflo 9 tn «Mlcncnen «tat«»"«« SopcnCodibu^ca. 



Vovvebe, 



J3n ben meiften, mir bis jefct jur £>aub gefommenen, 
oft fel)r üortrefflid)en, Sodjbiidjern tjabe id) faft immer eine 
grofee ÜNangelfiaftigfeit unb S8ernad)täffigung beSjenigen 
2eile§ ber feineren Sodjfunft gefunben, roeldje baS ein- 
machen ber griidjte, bie «Bearbeitung ber grücfjtenfäfte, 
Sreme unb' ©utjen, bann bie §erfteüung be§ ©cfrornen unb 
bic feineren ©etränfe betrifft, roa« mid) benn aud) öeran- 
(afite, meine für ßubereitnng gebauter ©adjen gemadjten 
öteljährigen Erfahrungen unb bie mir fonft als gut er- 
fdjieneneu approbierten SRejepte in gegenwärtigem 93üdjtein 
jiifammeninftetlen unb tjierburd) jngteid) einen für jebe§ be- 
tiebige Sodjbud) nüfelid)en Entjang ju bifben. S)iefe 
gufammenftellung mar anfängtid) nur für meine Sodjter 
beftimmt; ba jebod) oiete meiner in biejen Singen rootjt er- 
fahrenen fjjreuubinueu in mid) brangen, ba§ ©djriftdjen bet 
Öffenttid)feit gu übergeben, fo t)abe id) mid) beim and) baju 
entfd)toffen. 3d) bemühte mid) in bemfelben ber mögtidjftcn 
©enanigfeit unb glaube, bafe fogar aud) eine nod) wenig 
erfahrene Ködjin nad) biefen, mit ben notmenbigen er» 
ertäuternben Sorerinnerungcn oerfetjenen Sorfdjriften wirb 
arbeiten tönnen; unb roie c8 ben (geübteren geroifj nur jur 
S8ermet)r«"9 ^ ret ««mtnifle bienen wirb, fo möge e8 für 
5jQe ein 9 utcr ^atheber roerben. 

3ri ©tobten ift tüotjl oft ©elegenfjeit gegeben, fid) 
grüßte unb bergleidjen fdjon eingemacht unb fertig Der» 
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fdjoffen fömien ; allein roenn man 6ebenff, bafj ber Sln- 
faufgpreis folcfier Sadjen oft brei- ja öiermal mefjr beträgt, 
alä roenn man fid) ber 3Küt)e unterteilt, ben Obftfegen beS 
Sommert unb $erbfte3 für ben SBinter ju fonferDieren, fo 
roirb feine rjauSfjä'Iterifdje §au$frau cor ber bamit oer- 
bunbenen geringen SIrbeit juriicffcljrecfcn, fonbern eS roirb 
ir}r geroifj greube machen, etroaS erfpart $u l)aben unb $it- 
gfeid) and) ifjr eigenes ßunftroerf auf bie £afef bringen $u 
fönnen, abgefeljen oon ber STnnefimridjfeit, roeretje fie ben 
S^rigen unb ben bei il)r ioeirenben ©äffen baburdj Bereiten 
fann. Seiten grauen aber, bie auf bem ßanbe leben unb 
nidjt immer @etegenl)eit Ijaben, bie $erffeHung be§ für einen 
feineren %\]d) fcofroenbigen aus eignem äöiffen ober auf 
anberem SSege fid) berfdjaffen ju fönnen, bürfte bteS 
©djriftcfjen ein roiHfommener 2Begroeifer unb and) beren 
I)eranroad)fciiben £öd)rent ein gute§ Sefjrbudj Werben. 

STran barf nie aufhören $u fernen, roenn man fid) Oer- 
Bonfommnen roifl, unb fotrten bab> junge äffäbdjen unb 
grauen eä fiel) ffert $ur Mufga&e machen, im I)äuSlicf)en 
<Sd)aIren unb Söaffen bie fjödjff mögliche SoHfornmentjeit 
ju erfangen. <S$ roirb if)nen bie« nid)f nur jur eigenen 
®f)re gercidjen, fonbern aud) eine Quelle ber ßufriebettfjeil 
für if)rcn ©äffen unb ifne Hngrrjörigen Werben. 

«Wöge bie« Süd)fem auef) in oorfiegenber neuer Sluf. 
Jage eine gute «ufnüfjme unb «curfeifnng finbeu. 



Die Vevfaftevin. 



TJorerinturung 

äbtr he «inmnjijfn im aUgfracintn unb über Mt ««• 
oupiit^mtn Zufällt, btneu nid)t pt rtttgcinaitjtr Iriidjtt 
unttrniorfrn uuii mit foldjt ju otrbcflferu pil. 



"jjjfor allem ift bei bem ßäutern be§ guderS gro^e 
Stufmevtiamteit ju empfehlen; ift ber ßuder ju roenig ge- 
fod)t, jo werben bie bariu aufjubewatjrenbeu grücfjte anfangen 
ju gätjren, ift er ju ftart ge!od)t, fo fanu eS fid) jutragen, 
bafj bie gtüdjte anfangen ju graniereu, b. t). ber gutfer 
fefct fid) wie KanbiS- an bie SBJänbe be8 @kfä|e3; beibeS 
foü nidjt gefdjetjeu. 3 ur oofllommenen Sieletjrung folgen 
tuer bie oevidjiebenen (Stabe beS &üd erläutern« : 

SRcm rjerfertige ooi allem ein 3ucTevläuterung«iuaffet, 
inbem mo« brei ©iroerji ju ©djamu fdjlägt, bieä mit 2 Siter 
SBaffer oernüfät unb baöon ie nad) SBebürfni« jum Säutern 
nimmt 3« 500 ® r - 8 uder ' bet m ® tude «ci^fageit, unb 
not bem S°d) £ " lm »äutctUHgöroa^er aufgelöft roirb, genügt 
tu Siter bitfe* SBafjer«. S)ie erfte Slrl beä 3utferfod)en8 
ift bie ©erfteUung oon 

gjlan todjt ben guder in einer 9)fcffingvfai„, e unfe t 
b^tonbiflcm «Ibidjäumen, bamit aüei Unreine babou fommt, 
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fo Fange, bis er breit üoin üöffel läuft. ©in ftärferer ©rab, 
i)er burd; täiigereS ftod;en entfielt, ift ber 

SJcan focr)t ben guder fo lange, biß er fid;, wenn man 
einen SEropfen tjevauSiiimmt, ju gäben giefjen fäfjt, ober 
fid; firinnt 5Der 

^crljurfcr 

ift ein nodj ftärferer ©rab oon gfabeugiufer. SOTan wirb 
einige fc£;r I;eüe SSfofen auffteigen fe|en. Ser 

SJfafeit^urfer 

bilbet fid;, wenn ber Qndet fo fange gefodjt wirb, bi* fid) 
fleine Silofen bilben, wenn man einen @d;aumlüffel in bie 
Üöfung bringt unb in bcffen fiödjer bfäft. ®er 

ift, Wenn ber #iitfer bis ju bem oorigen ©rabe gebrad;! 
nmrbe> unb nod; fo ränge gefodjt wirb, bis große Slafen 
mit Diegenbogenfarben entftefjen. — J)er Sfaub ber Pfanne 
wufj beim fi'odjen beS Ruders immer fleifjig mit einem in 
frifd;em «Baffer genesen ©d;wamrn abgemafdjen werben, 
ba fouft ber gudev gerne anbrennt ober abftirbt. 

©otlte baS ?(bfd)äumen ber griidjte mäfjrenb bei 
SotyiiS mit bem fiöffel nidjt geniigeub erreidji werben, fo 
net)iue mau Sßapier 311 £iilfe, bat man auf jene ©teilen 
briirft, wo fid; nod; ©cfjaum jeigt, fo wirb er fid; baran 
fangen. 

liod;t man bie friidjte nid;t in einer a)feffiiigpf a „ne 
ein, foubern jiefjt irbeueS ©cfd;irr cor, fo borf baju nur 
neues oerwanbf werben, bai nod; reine Weltteile enthält 
iUi #aiiplregef beim ©iufiilleii ber größte unb ©äftc in 
©läfcr gilt, bdfj bie ftriid;te immer fo tjeig aU möglid, in 
bie ©iäfer gebradj! werben, ba beim fairen <£mfäüea fid) 
Inflleercr JRaum bilbet, mobmd; bie griicf;fc ncrberben 

2)ie ©efäjje mit ben griid;tni biirfeu erft ben Sag mij 
bem einfüllen mit »Iafe ober ^ergamenfpopier Derbunben 
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toerben. ©efjr ratfam ift, auf bie eingefodjte grucfjt ftnger= 
t)od) Slraf ju giefjen; er fdjir&t biefe oor bem SBerberben 
unb erfjöljt ben 2Bof)lgefd)mad bebeutenb. ®ie Staje wirb 
feucht um bie ©läfer gebunben. 3>ie ©efä&e felbft ftelle 
man an einen trodenen, lütjlen, jeborf) bem ©efrieren nidjt 
aufgefegten Ort, niemals aber in ben teUer, ba fie fonft 
einen tjödjft uuangeuetjmcn 33cigefd)iuad erhalten. 

ÜJcan bejelje oon 3«it ju £eit bie im ©aft liegenben 
grücfjte; feilten fid) Slafen auf benfetben jeigeu, fo ift bieS 
ein geidjen , bafe ber ?,uäex ju bünu gefodjt war unb bie 
grüdjte ju gären anfangen. ÜDcan fdjütte fie fogleicf) auf 
einen 3)urd)fd;tag unb tafle ben ©aft ablaufen, bringe noef) 
etwas frifd) geläuterten ßuder baruuter unb laffe bieS unter 
Slbfcfjäumen jur Sßerle fodjen, bie grüdjte barin nod) einige» 
male gelinbe auffodjen unb oerwaljre fie mieber wob,t. 

Sft bieS jebod) nidjt ber gatl, fohbern man entbedt 
otelmefjr, baß bie grudjt grauiert, ber ßuder feft wirb, fo 
ftette mau bie ©efäfje in bie SSärme, bis ber fanbierte 
3uder fid) ablöft, ben man fand ben grüdjten in wenigem 
SBaffer wieber juv $erle focfjt. 

©oüte fid) eine fdjimmelige §ant obenauf jeigen, fo 
muf3 biefe abgenommen unb bie grüßte jelbft famt bem 
©afte nod;mal§ getodjt werben, ©oüte baö Slnflöfeu oon 
^aufenblafe ober ©elatine burd) Segen in warme§ SBaffer 
nidjt gauj erreicht werben, fo ift e8 notweubig, fie längere 
Reit (ungefäflt eine ©tuubc) ju fod)cu; fie mufj bann biä 
nix «Berwenbuug in ber 9läb,e beS warmen Ofen« bleiben, 
ba fie fonft befteljeu würb^ 

(®ci* Konftvuieren eingemad)tergvücl)te.) 3Kan 
im bie jiemtiet) oollgefüatcn glafdjeu einige ^eit mit bem 

süorf n«4 unte " Ueflen unb rid)tct ' obnnn teieber au ?- 
Vier Kort wirb baburd) mit ©Ijruü getrnntt, ber burd; bie 

S,rüt)n<»ö mit bcr ^ bfllb 35« au«gc 

Rieben« a» der üev{,0 ^ t otle * 0 «« öe« ftotfce luftbidjt. 



VevWebene Kompote unö Alarme' 
laben. 



1. $lpjdhmpot. 

Wlcrn neunte Sotf&orfet ober 2Beinbor«borferäpfeI, 
fd)äle fie unb ftect>e ba« Äernfjau« au«, biinfte fie in etwa« 
»Sein mit SSJaffer, etwa« gangem QimM, einigen «Reifen, 
einem ©riicfdjen Sitronenfdjale unb ftuda nadj «Belieben, 
©inb fie meid) genug, fo Ijebe man fie forgfältig auf eine 
©djale, gebe auf jebeu Sfyfel obroecr)fcIiib etwa« eiugcfottene 
3ol)anni«beeven, aSeicf)feIn ober fouft bergleidjeit. 

2. Sfyfeffampot auf anbere 9lrr. 

man frfjält fflotf&orferäpfel , ftidjt ba« ßern&mi« au«, 
füllt fie mit £tmbeerfaft, fdjidjtet fie in ein Slufeugbled) 
unb madjt barüber einen ©ufj oon V, fiiter fflaftm mit oier 
eiern Derrül;rt, Qudet nad) «Belieben unb bacft fie leidjt. 

3. fjjfclfmitjjot auf btittt 2tit. 

3Ban fcfjäle «otfborferäpfel, ftetfje ba« ffernbau« au« 

ES*»? 5*1 r"" b , 5UCfer fleftw * te eufta "i"«> ober' 
Hofi «in nnt äKanbeln unb etwa« Sitroneu^alen, fülle bie 
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4. ftontyot »on gefügten Styfeln. 

2J?an fdjäte 33or«borferäpfel unb ftedje ba« Äerntjau« 
au«; neunte Sultaninen ober SRofinen, fodje fie in SMn 
meid), treibe fie burd) ein §aarfieb, ttjue eitroneitidjale 
barunter unb fülle bie Sipfel bamit. Sümpfe fte in SBein 
unb 9Baffer mit ©ewürj unb ßnder meid) unb lege fte auf 
eine ©djale Ijerau«. ^u bem ©afte wirb nebft ber ©djale 
einer falben Sitrone, nod) guder etwa« Sffiein unb 17 ®r. 
in lauwarmem SBaffer über «Jtadjt geweitfite ^aufenblafe 
getrau unb alle« nod) getodjt. Dann giefje man aüe« burd) 
ein Sud) über bie Spfel unb fteUe fie an einen füllen Ort. 

5. I^ifetfont^ot bon 5ctfdjmttenen 9ibfcln. 

©rofje, gute Spfel werben gefdjält, in tiier Seile ge. 
teilt, ba« S'ernljau« l)erau«genommen, in &ndtx, Sßein unb 
SBaffer weid) gebünftet unb jwar nur fo, bafj fie ©d)iüfce 
bleiben. 9ceb>e fte bann mit einem Söffet tjerau«, ricrjte 
fie pftratnibenförmig auf bie tompotfdjate, laffe ben ©aft 
gut einfod)en, giefje itjn über bie Stpfel unb garniere fie 
mit oerfd)iebenen eingejottenen grüdjten. 

6. 9ipfclfom^ot auf inerte 9ltt. 

©d)äle jwanjig 58or«borferäpfet, fd)tteibe fte entjWei, 
neunte ba« 8ernt)au8 au« unb lege fie in talte« SEBaffer. 
@ e ^ e M« Siter «fficin, l U Siter Sönffer, bie ©djate einer 
Sttrotte, etwa« ginrait unb 280 @r. ßuder famt ben «Äpfeln 
auf bie ©l« 4 uuo lQ fa f ie TOeid ) büuften, lege fte fobann 
auf eine ©djale, todjc ben ©aft mit Keinen unb gro&en 
«Rofinen biet ein unb gebe it)tt über bie tpfel. 

7. 3ivfcltonn>ot auf fünfte 9tvt. 

©d)äle iwanjiß Ä&fet, fdjneibe jeben in jwet Seite 
fteeße ba* Rennau« au«, lege bie flpfel i n ein ©ejafi' 
Uütte »/. Citer guten ©piritu« ober guten «rat baran unb 
tafle fie ««rtelitunbe fieljen. Sann ftreue man eine 
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ftarfe ©niibBoir dJlefy barouf, mifdje ei burdjemanber, bade 
bie STpfef in fjeißem ©djmalg ft^ön gelb unb foirfe fie fc^ön 
mit Gitronaf. S?orf)e '/« üiier roten SBein mit ^urfer, raffe lfm 
6iS jlit ©äffte einfodjen unb gebe ben ©aft über bie Äpfel 
Stuf biefe STrt fann aud) Linien- unb Slprifofeufoinpot be- 
reitet werben. 

8. ftpfciromjiot mit nod) bteietUi größten. 

ajraü fdjüle iöorlborfer Äpfel, ffedje bai Sensaus au« 
unb biiufte fie in SBein mit ^uder tveid). ©inb fie füfil, 
fo fülle man fie mit ©ingemadjtem unb fege eine ©filiform 
bamit aus, barübet tfjue eine Sage ebenfo gefönter STprifofen, 
bonn eine Sage ebenfo bereiteter SJfirfidje, gulefct eine Sage 
iöergamotbirnen an ben ©oft, in bem bie größte gefönt 
werben, gieße nod) etwas SBein unb SBaffer, gebe ^uefer, 
etwa« Slpfelfnlge unb 8 @r. aufgeldfit ©aufenblafe bagu, 
Iaffe bieg gufammeu gut fodjen, feilje eS burd) ein Sud) 
über 06fr unb Iaffe eS im Äeffer ober auf bem ffife fußen. 

9. SWcftmcnfomjMit. 

SJon ein bi« gmei Melonen entferne man bie ©djale 
unb ßente, fdjneibe bie grudjt in ©d)ei6en, rege fie auf 
eine ©djale, Ibfe in bem ©aft einer Sifrone geuiigenb ßurfer 
auf unb gebe bieg über bie griidjf. 

10. SKefoitciifumjiot auf ottbere 3lrf. 

edjäte eine große unb jmei Heine SKelonen, fdjneibe 
fie in ©djeibdjen unb toofdje fie. Stod)t 220 @r flutfer 
in Vi filier SBein mit etwa* Qumnt, fege bie Melonen- 
ft&ddftn baju, Iaffe fie einige SBaffouf tt>nn, lege fie auf 

eine ©rfmle, totbe ben ©aft for* ein unb gebe ib„ über 

bie grudjt 

11. gtmnpot Kon Wimms. 

©djneibe gmei W brri «nana« in ©dpeiBen, „arßbcm 
ba« Hu&rre fauber mcggefcfimlteii ift, todje '/, £j ter 
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mit 280 ®r. fluder, wafdje bie «nanadftüddien unb Iaffe 
fie langfnm im ßurfer forfieu, bis fie meid) fmb; gebe fie 
fobann auf eine ©djale, fodje ben ©aft turg ein unb gebe 
i&n über bie grudjt. 

12. fluanaSfulsc. 

ÜRan fdjält giuei große Stnana«, fdjueibet fie in ©djeiben, 
beftreut fie mit ßuder, getbrüdi bie ©dualen gang unb gibt 
fie in eine ©djüffel, gießt l 1 /, glafd)e leisten 3tbeinmein 
barüber unb läßt eä gugebedt über 9cad)t flehen. 2)ann 
legt man bie gätfte ber ftrüdjte in eine ©d)ale unb ben 
auSgefloffenen ©aft gießt man gum SBein; biejer wirb anbern 
Sag« mit 280 @r. geläutertem gitder beiß gemad)t, ber 
©aft oon groei Sitrouen bagu getfjan unb 35 ©r. aufgelöfte 
Jpaufenblafe burd) ein Sud) baju geg offen. £>ie §älfte biefer 
tjlüffigfeit roirb auf bie grüdjte in bie ©djale gegoffen unb 
fo in gis ober in ben Seiler geftellt, bi§ ei fid) gefulgt bat, 
lege nun bie nod) übrige Slnana« barauf, gieße ben fReft 
be« SBeine« barüber unb Iaffe ei roieber fiilgen. 

13. OrangenfomVot. 

Sebe Drange wirb fand ber ©djale in bier bi« fed)8 
Seile gerfdjuitten, alSbanu ßuder mit SBaffer geläutert uub 
bie ©d)ui|e barin ein wenig gefodjt; lege fie auf eine ©djale 
berauS unb gebe bann ben ©aft barüber. 

14. SKtttenfotityot. 

SKan fd)äle unö jerfdjneibe bie SSiruen, fod)e fie in 
SBein mit «Baffer, 3uder, Bimnit unb Sitroiieiifdjale weid), 
röftet etwa« 9Re$l mit fyidcx unb «Butter, Isctje bie« im 
©oft auf unb läßt bie «irnen barin nod)moU auffodjen. 

15. Söintcnfora^ot auf anbere 9ltt. 

@d)äle tlciue «irnen, Iaffe aber bie Stiele bannt. 
fiffe e eine ftarte «anto.a WOfi barüber, „üfd,e bie 3% 
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burcfjeinanber unb Dorfe fie in fjeißem ©cfjmafä fcf)ön gelb 
unb ffrcue fie mit Qu&n unb ftimmi 

16. SBitnentompot auf Dritte SW. 

33<irfe «eine Sirnen, wie tiorfjer befdjrieben, foc^e 
7« üiter 2Bein mit 280 @r. guter, etwas |pint> etwas 
Sournefor unb 70 ©r. roiirfefartig gekniffene? Sitronaf. 
Stoffe ben ©i;rup einfodjen unb gebe ifjn ü&er bie SBinien. 

17. Storttyscntompot. 

Wart briifje tfmeffrfjgen mit fiebenbem SBaffer an unb 
jie$e bie ßout ab. @e&e fie mit SBein unb Querer juni 
8-ener unb raffe fie anfangen 311 fodjen. SKefijne fie bann 
Weg unb entferne bie ©feine, fodje bie Sloetfcfmen au«, 
(äffe fie febort uicf)t oerforten. 

18. ätoetfdfaenfiimjMjt auf anbere 9trt. 

9ieife große StOtiffaen werben aufgefdjniften, «um 
ben ©feinen befreit unb mit Qader Weid) gefodjt. 

19. SompBt tum gcfrotfncrcn ^»uet^qen. 

2>ie bürren Stoeffefoen werben in Reißen. Wffer rein 
gemäßen bann mit ffioffer, SBein, 3 m mt mib ßihonen. 
tfmle weid) gefod,f. Sie milffen fe$r viel SBaffer gaben 
bannt fie aufquirlen Konen. 

20. fäjutjjot nun Jprßiieffen. 

«Denn tuäftfjt fie megroiaK burrf; fjeiße« 2B,iffer nimmt 

Simrat ßutonc unb ragt bie ?Jrüneffeu barin meid, forte,,' 
©etrorfnete fiirfijeii werben ebenfo ^bereiter. 

21. ffompof üüii 9f um reffen. 

9?ef)me bie Jftrne l)erau«, forte fie mi , m< . iu 
Sncfer, gtmtti unb (Sitrone eine fleine falbe <Stunbc 



Setlt^iebene Rompote unb SDtarmtlaben. 741 



22. ftomyot »on gicineclaubcn. 

©djöne, nid)t ju reife ftrücfjte »erben in Ijeifeeg SBaffet 
gelegt unb abgefdjält, in guetev unb etwa! SBaffer einige» 
male fdjnett aufgetodjt, auf eine ©ctjale gelegt, ber ©aft 
biet eingefocfjt unb über bie grudjt gegoffen. 

23. ftontyot toon SDHraMett. 

SBirb ebenfo jubeteitet tote baS Komcot üon SRcine. 
clauben, nur bafe bie 2Kirabeüen nidjt abgefdjält werben. 

24. Styrifofenfomjjöt. 
Sttan nefjtne 500 ©r. tedjt reife gradjt unb 500 ®r. 
guefer, ftfjneibe bie grucfjt in ©djeiben unb bringe fie 
lagenweife mit bem 3uder in einem ©efäfc über geliubeS 
geuer unb taffe beibe§ ineinonber todjen. ®ie §ätfte ber 
Sprifofeuferne brütjt unb fdjätt man unb fügt fie bet 
ffleaffe bei 

25. StynfufcttfomVot auf anbete 3trt. 

3ef)n bi§ jwölf nidjt ju reife 2Ipritofen werben ab= 
gefdjält, in ber SÄitte butdjflefdjnitten, »om ©teine befreit 
unb in todjenbem SBaffer mit gudet Weid) gebünftet. 
Sßenn fie weid) finb, werben fie mit einem Söffet auf bie 
Sompotfdjale gelegt, ber ©aft nod) bid eingetod)t unb bie 
grüdjte bamit übergoffen. 

26. ^fttfitljfomvot. 

gjtan fdjäle bie Sßfirfidje, teile fie, nefyne bie ©teine 
„,,« unb fünfte fie fet)r langfam mit SEBein unb ßuder, 
garniere fie mit ©itroneufdjate unb JDlanbeln. 

27. Qutttcntontyot. 

gjiow W*' ° uitten ' ne ^ me ba8 Äerntinu« auS, bünfte 
Yüie äpfelfpnltcn in ©ein unb 2öaffer mit gute unb 

iue * e ®* Qle UUÖ Äen,e bQiu - ® inb bie @i ) m 6 e weidj, 
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fo nimmt man fie f, nattit lreibt bie @flUfe b ^ & j6| 
Tie über bie ftriicfjf. 

28. (frbfieerfomjwf. 

bh P f a L' äutcrt / tms Suder > <* ibt bie * erf*<™ 

fo! L f,f einismale mb * ibt f ie " ad > b ™ er - 

ß>", «nb für alk Stute empfehlenswert. 

29. Grbbcertompot auf anbete %tt. 
Ö"der mnufajt ,mb ein ®ta§ mein barm gegeben. 
30. (Stbbeevtompot auf britte 9Trf. 

faff, S' £*5* 11 "- &ter eemn W«$e« Sofia, 

■* **** «* *2 g 

3i. ©torOci&eerfomfjof 

£nfr m. /•/. «äer Sto^^ """" *«*• 
\\t in tofrnbm Waffer einen SSallauf IL, • !f' e a6 ' r °f> 
SBaffer ab »nb fofM baran. Äw * e ' ' ? ,fßf öo « WS« 
250 ©r. Suder, etwa* ganzem 8 imZ unb 
G.fronr auf Sucfrr a&arrirbVn unb r flffr uJZ Z** U 
,ur Wh mtoajen; laffe bie V mr „ «« 
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tfjun imb neunte fie mit einem Schaumlöffel auf eine ©dniffel 
f)erau§. 2>en ©aft fodjt man noch tur 5« ei " 11,10 9"6* 
itm fobann übet bie grudjt. 

33. ftom^ot öon 3°l}nn«i3bcercn. 

l'/ 2 Siter 3of)anni§beeren Werben aßgejupft, baoon bie 
fdjönen jurücfbetjalten, bie fd)led)ten buvd) ein ©ieb gebrüdt. 
Sann röftet man . in ©utter fed)3 Söffet ^ucfer unb üier 
Söffet 9M)l, rütjrt ben Saft ber burd)gebrücften 93eeren 
baran unb gebe noch et»aS SEBein unb bie fdjönen SBeeren 
ba$u. 

34. Stomöot üon -^ngcbitttcn mit äöcinkcrcn. 

Sie auSgelöften Hagebutten werben mit ebenfouiel SBein« 
beeren öermifdjt, ein Seit Sßkiu, jwei Seite äBaffer unb 
8ucfer baran gegeben unb Weid) gefocht. 

35. ftontyot »on SBciuuccrcn. 

2Kan fodjt bie Seeren mit SSaffer, Sffietn unb ßnefer, 
reibt etwas HBtSfuit tjineiit ober röftet 9Jcct)l baran. 

36. SJotupot Don ©d)iuai^ccrctt. 

SRan fod)t fie mit einem Stüde ßuefer bis fie jniommeu- 
faden, rührt ein Söffetdjcu iD^etjI mit ÜHitd) an, giefjt bicö 
baran unb läfet e§ auffodjen. 

37. KomVot öon .^ottunbet. 

1 Siter (potluubevbeeren wirb mit einem ©tüd 3 u dcr, 
fediS bi§ ad)t frifchen ämetfehgen, einem ©tiiet 3immt, jmei 
abacidlältcn, jerfdjnittenen »itnm unb »/< Siter SDiitd) meid) 
aef oefit 9?on ä TOci Söffctn 3)let)t wirb mit ©affer ein Seiglein 
angerührt, welche« man mit bem 9Jcu8 »erfodjcn läfet. 
38. Snltc Schale uon (Srbbceren. 

(5ür 12 ?Jet|onen.) 
es werben 2 Siter ber fdjönften (Srbbeereu rein au?- 
fl ffci#t " n * ""^ 2 ii,,er bttr * ,in feine * ® ieb Strichen. 
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5DaS burdjgefrridjene SKarf wirb mit *l* Siter ^iitferfonip, 
'/« glafcfje weißem SBein, V* ^fafdje 5D?uSfatroein oerbiimtt, 
bann bie gonge SKaffe in eine ©efrierbüdjfe getljan, bie aus- 
gefucfjten (Srbbeeren bagu gege6en unb fo gwei ©tunben oor 
bem Slnricrjten inS.ßiS (ober ofine @atg) eingegraben, dlciij 
fflelieben gibt man audtj nod) ben ©aft oon einer ober jfflei 
Sirronen bagu unb rietet baiui baS Äompot in einer ©IaS- 
fetale an. 

39. Kompott mit $oty»Ijomum*$erfdjlu&. 

Man tod)e Beliebiges Obft wie gemöfjnlidj gu ßompot 
ntdr>t gu füß unb ofjne bog bie griidjte gu Weid) werben, 
fülle eS mit einem fitbernen Söffe! in SDunftglä'fer (mit 
engem |jafS) ; ben ©oft, ben man nod) etwas eiufodjen läßt, 
giefje man bann über bie grüdjfe, bis fie gang oon bem- 
fetben bebedt fmb, pufje bnS ©las gang rein ab unb gebe 
fofgenben SBerfdjtuß barüber. 3n einen Keinen £opf gibt 
man V* (125 ®r.) reines gutes 9?iereufctt unb 1 Sßfb. 
(500 ®r.) ßofopljonium, fodjt biefeS gufammen unb wenn bie 
äKaffe falt ift, gießt man fie oben in baS mit Rompot ge- 
füllte ®IaS, fo baß eS über ben |jafS beS ®tafeS qet)t. 23or 
bem ©ebrauef) t)älf man ben oberen %eil beS ©rafeS in beißeS 
SBaffer, moburd) fid) bie ©dn'djfe ßofofouium mit gert ab- 
(Oft unb baS Äompot auSgegoffen werben tarnt. 

40. 9i|)fermurmclnbe. 

Wan fd;öte große, füge Ötpfel, teile fie in gwei leite, 
raffe fie in etwas SBaffer gong meid; biinften unb barauf 
über 9?ad)f ftefjen. «m anberen Sage läutert man ^urfer 
gum gaben, treibt bie Sipfcf buxd) ein Sieb unb gibt baS 
«Karf in ben Surfer, gn \ Siilo (2 %ijb.) Wart nimmt 
man MO ©r. Surfer unb faßt offe« unter tlmrii&ren brei 
«Biertelftunben rodjen. 9Wan fann biefc «Karmefabe im SBinter 
mit SBorreif gu Äiidjen Dcrmenben unb inifdjt fie au$ mit 
jjprifofenmarmelabe. 
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4t. Styrtfofenmarmclabe. 
©ang reife, weidje Stprifofen werben mit einem fdjarfen 
Keffer abgemalt, oon ben Steinen befreit, mit geftoßenem 
8uier in einer @d)üffel gut abgerührt. Stuf 1 ^fb. (500 ®r.) 
«pritojen rennet man 1 <Pfb. (500 ©r.) Surfer. WlSbaun 
gibt man fte in eine meffingene Pfanne, täf;t fie brei SSiertel- 
fhmben tüdjtig Iod)en unb rütjrt fie Wäfjrenb beS ßodjenS 
fleißig um, bannt baS Anlegen oertjinbert wirb, ©oflte fid) 
bie SJJarmelabe nur ein wenig an bem 33oben angelegt tmben, 
\o muß biefelbe fogleid) in eine anbere Pfanne gefüllt werben, 
ba fid) jonft fleine fdjwarge gafern barin geigen Würben 
unb bie SDcarmclabe U)re fdjöne g-arbe oeriteren würbe. SMefe 
Sfaffe füllt man nod) Warm iu ein ©la§ ober in einen 
fleinernen Jpafen, läßt fie erfalten, belegt fie atsbann mit 
einem in «Spiritus getväuften Rapiere unb fteüt fie gut ju- 
gebunben an einen lüften Ort. — Süefe 3)carmclabe läßt 
fid) am beften gu ©auce oerweuben unb 2—3 Saljre auf* 
bewahren. 

42. Dranflcmtiaraclabc. 

5 gute große Orangen unb l'/s ßitrouen fdjueibet man 
mit ber ©djale fein, gießt 2 Siter SBaffer barauf unb läßt 
alles 24 ©tunben fterjen. 2)aun todjt man biefeS, bis Die 
©d)ale weid) ift, was beinahe brei ©tunben bauert, gibt 
hierauf 4 $fb. (2 S'ito) ßuder bavan unb todjt e8 nod) eine 
tjatbe ©tunbe, laßt e8 faft erlalten unb füllt eS lauiuarm . 
in ©täfer. 

43. ,3wct)d)(}cnmarmciabe. 

«Reife fd)öne 3w ct ^8 e " roerben mit eillcm ® tücf 8nder 
redit ni<ammen getodjt, burd) ein ©teb getrieben, etwa« 
3immt unb Letten bnrunter getb,an unb aufbewahrt 

44. 3n>cti(l)(\cnmnrniclnbc auf anbere 9lrt. 

©ie ßn>cMd)gcn werben iu fodjeubeS SBaffer gelegt ab- 
ae^»' aüi ** <x " 1 l lxib ci » cm ©tüd 3uder gut' ein- 
fl fl etoc^t. ^getneben brauchen fie nidjt ju werben. 
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45. Stoetfdjjjettmarmcfabe auf brüte 2Trt. 

Sieife ^meffcfjgen werben mit fodjenbem SBaffer an- 
gebrüht, gefdjält unb auSgefteiut, V» Sßfb. (250 ©r.j 3ucfer 
mit Vs Sifer SSaffer gefönt, 1 5ßfb. (500 ®r.) fo ^bereitete 
3frudjt barein gerben unb bitf eingefodjt. SBor bem ein- 
füllen Wirb etwas geflogener Simmt unb ein ggiöffel Kirfdj- 
toaffer barnnter gegeben. 

46. -gtmfceermarf. 

Man treibe Himbeeren burd) ein ©ieb, ne&me $u 
500 @r. Watt 420 ©r. gefiebten £uder unb raffe bieg ju- 
fammen ettvaS fodjen. 

47. .^rtgcButtctimarf. 

@8 Werben bie puffen entjwei gekniffen unb gewafdjen. 
S>ann lägt man fie im Keller brei biß m'er Sage fterjen, 
baß fie teigig werben unb treibt fie bann bureb, ein ©ieb. 
8u 500 ®r. 3»arf läutest man 500 @r. £uder; unb gibt 
biefen, wenn er etwas fa(t geworben ift, jii bem Warf unb 
tagt baS ©äuge '/* ©tunbe fod;en. 

48. Wptitofenmarmclabe 

(fatjQtS aui gelben Sfii&en.) 

(£in beliebiges Quantum gerbe Siiiben roäfdjt unb fdwbt 
man unb biinftet fie in 2Baffer meid), treibt fie bureb. ein 
£nnrfieb unb rennet auf 500 @r. (1 5ßfb.) «Warf 500 @r 
(1 $fb.) Surfer. 2)en Surfer lägt man mit ein menig SBaffer 
fptnnen, gibt ben Saft unb bie fein abgeriebene ©diäte von 
2 Gitronen, auf je 500 ©r. (1 jßfb.) £uder unb 500 ©r. 
(1 $fb.) 3Harf gerechnet, hinein unb nadj einigem Umriibren 
baS gelbe SRiibenmarf, unb fodjt aüeS jufammen unter be- 
ftanbigem {Rühren, ba eS fid), befonberS roenn eS feft luirb 
reiajt anregt unb bie fcfiöne tfarbe öerfiert. birf ein. 

3n ein @ra* nod) luumarm geflirrt, lagt & fid) bc 
fonber* gut ju Äuajen unb öädereien öerroenben. 




€mgema<t>te Srü^te. 

1. ©tüne ?tyrifofcn in 3 ut f ct - 

ÜJtan lege bie 9lorifofen, etje fie auSgemadjfen finb unb 
bie ©djate, bie bie Kerne enthält, fort geworben ift, in ein 
©efäfj mit redjt fjefler Sauge, rütjre fte auf bem Reiter fo 
lange tjerum, bis fie tjeifj geworben finb, laffe fte aber nid)t 
fodjen; ttme fie bann in laues Sßafjer, reibe baS äöoüige 
ab, ftedje mit einer ftarten 9cabel einige Söcfjtein hinein, tljue 
bie griidjte in ein anbereS lauroarmeS SBaffer unb todje 
fie, bis fie oon ber 9tabel fallen; bann laffe fie in frifdjem 
SBaffer eine 9iad)t über ftetjen, fodje fie am anbern Sag 
in bitnn geläutertem Qwier ganj gelinbe einigemale auf unb 
laffe fie abgejdjäumt in bem ©efäfe erfalten. Slnte fte bann 
in ein irbeneS ober fteinerneS ©efäf? unb laffe fie bis am 
anbern Sag ftetjen ; todje aisbann ben Qadtx etroaS ftärter, 
laffe barin bie Sluritofen einigemale gelinbe auffodjen unb 
laffe fie wieber einen Sag fteljen. SieS wirb nod) jweimal 
mieber^olt. ®a« te fcte Wal wirb ber guder allein jum 
^lua eingefodjt unb lau über bie grudjt gegoffen. SBei 
lebeStnaligem Sodjen beS gurferS nimmt man einen ^ufafc 
U geläutertem 3"der. 

2. Keife 3tvttf 0 fcn in Surfer. 

qn a „ „ebme tton (diönen reifen «prifofen bie Kerne beran« 
ti)U£ 4 u « W (500 «c.) grudjt 1 m (500 ^ 
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föufere biefen jum Jfug, gieße ifm Ijeiß iiber bie STprifofen, 
loffe fie fo einen Sog flehen, lege fie bann auf einen 2}»ra> 
fchjag, fodje ben Saft obennaß pim gfug, laffe bie Stpri- 
fofen gatij gefinbe bamit anffbdjen, fdjäume fie ab unb »er- 
Waljre fie Wofjf. 

3. Srorfene Styrifofen. 

Seife bie Sfprifofcn in jmei Seife, entferne bie $eme, 
gebe bie grudjt ^nerff in frifdjei, fobann in tofynbeä SBaffer, 
blanchiere fie, big fie öon ber «Kaber faffen, fege fie wieber 
in friföe» SBaffer unb foffe fie auf einem Sieb abtropfen; 
gieße gefä'uferten, jur 35erfe gefocfjren ^urfcr Ijeiß bariiber, 
raffe fie bis am fofgenben Sag ffeijen, gieße ben guder nt V 
focfje it)n nodjmaß jap Sßerfe, gebe bie g?nicfjf peilt unb 
foffe fie gefinbe auffocfjen. |jat mau fie fo Hieran Sage 
ober brei SBodjen auf&emaljrt, fo nimmt man fie tjeranS, 
faßt fie recfjt abtropfen unb abtrocfnen unb »erwafjrt fie in 
flnffdjen, fo boß awifdjen jeber Scf;idjfe ein Sogen Sßapier 
ju liegen fommt. 

4. Sartborfcr tpfel in £ntfcr. 

2Wan fe&t reine« SBaffer mit etwas ßimmt nun geuer 
unb gibt, wenn baS SBaffer tod)t, gefajäfte nnb fjafb burdj 
fajnittene Wpfef fjinciu unb faßt fie borin ein paarmal auf- 
Waffen unb auf einem Sie6 abtropfen. SOue in 30 ©tütf 
«pfef., 1 1 ßifo (2 Wb.)3»cfer mit etwa* SSaffer jitm gener, 
fafte b.efen m.c Sorup einfod,en, mifd;e barunfer ben (Saft 
unb bie fem gewiegte Sd;afe tum »ier ©fronen, fear m- 
Skid) bie Äpfef barein raffe fie borin meid; fo$fli nnb »er- 
»afire fk bann. Sollte bevjncfev md) dniaen Z 
bumt werben, fo muß er noc&mnß geroef}! werben. 

5. Äpfel taufen in ß U(tcr 

Orfmttt «PM werben in Stüde gefcönirfcn unb h. 
einem ©ieb auf lod)tnbeä »affrr gefe^ baf, ber fcamp" 
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fie ertoeidjt; bann legt man fte auf eine ©d)üffel, bebedl 
fie mit Sieinwanb, unb gießt nidjt ju bieten Qudex tatt 
barü&er. $aben fid) bie tpfcl mit 3urfer geiättigt (an- 
gefaugt), fo fdjüttet man ben ßuder ab, fäfet ifjn nodjmaß 
auffieben unb gießt ttjn wieber falt über bie Äpfel. ö um 
brittenmale muffen bie Spfet im giider auffodjen, barauf 
läßt man fie 24 ©tunben fteljen, tet)rt fie bann in gefiebtem 
3'icter um unb läßt fie auf bem Ofen troctuen. 

6. SMrncn in guefer. 
5D?an burd)ftid)t bie Sirnen burd) bie 93lume bi§ an 
ben Sern, läßt fie in SBaffer weid) fodjen, nimmt fie b,er- 
aus unb legt fie in «alte» SBaffer, fdjätt fie, legt fie ht 
geläuterten guder unb fodjt fie ttotteubS weid). gu 560 ©r. 
gntdjt redjuet man 420 ©r. >}uder. 

7. Staüeuifdje 85era,antotte in Butter. 

S)ie Sergamotte ift eine Stbart oon Eitronc unb Drange, 
aber öon ganj tierfdjiebenem ©efdjmad unb nortrefflid) ge= 
eignet jum (Sfamadjen, ju «orapott, Souferuen unb ©e- 
frornem. ©ie wirb fowob,! ganj, al§ in ©lüden, fo Wie 
bie Sitronen cingemadjt unb blaudjiett 

8. SBcYbcri^enbceren in glittet. 

Site Römer werben aus ben SBeeren mit einer geber 
berQU enemad)t unb bie Stiele batan gclaffeu. 93can läutert 
,/ 4 mZuto (375 ®r.) 3"der, gibt 500 ©r. Beeren barein, 

fHttfte barin bteiwal auftodieu, unb ocrwaljrt fie gut, 

naVem fie flut N*flW N>- 

9. ©ettrn, iiimonen unb Zitronen in gnifer. 

«Jtan fdjueibet fie in Stüde unb nimmt ben Saft, 

ober ba8 9)lart t,frau8 ' lcflt ^ te i" fodjenbe« SBaffer 
uub blandjiert fie. Sinb fie weid) genug, fo lommeu fie 
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in frifdjeS SBaffer, fobann in bünn geläuterten Surfer, 
toortn man fie einigemale auffocfjen unb bis jum aiibern 
Soge ftefjen lägt; bann roerben bie griicfjte auf einen 
®urc$fd>rag gelüftet, ber Surfer jitm i^fitg gefodjf, bie 
Jftudjt hinein getfjan, einigemale aiifgefoajt unb abgeräumt. 

10. @rb6eeren in ^uifcr. 
9»an fodje 560 ©r. Öeeren 420 ®r. $utfer jur 
SHafe, gebe bie Seeren, bie nod) fjart fein follen, barein, 
raffe fie bei gan$ geftnbem £?cuer marm roerben, fdjiiume 
fie gut ab, fdjiiftc fie in ein anbereg ®efä{j unb fnffe fie 
«ugebecft 18—20 ©runben ftefjen; fnffe ben ^uder bura) 
ein Sieb ablaufen, nefjme nod) frifrfjen Surfer baju, fodje 
ifjn ftarf ein, gebe bie ©rbbeeren roieber fjinein, fdjütte fie 
gut um, raffe fie fjeiß roerben, aber mtfjt formen, frfjäume 
fie gut ab unb fi'ifle fie fo ein. 

11. ©rbficcrcn auf anbcre 3Trt. 

2»an neöme ein ßiter fäöne, aber nirfjt $u reife 
Seeren, foaje Daju 420 ®r. Surfer pm ging unb faffe 
barm bie grudjf ganj gerinbe auffod;eii, fcfjäume fie unb 
fuße fie ein. 

12. ©iirrcn in £itifer. 

Ran ftfjäle oa)t bi^ebn ©urfen, nebme bag StetnbauS 
ans, teire fie inj& biS ad)t @(rfif( ,„ mb ft f 
m gemo^em gff.g. fiaffe fie auf cinfm @je6 fl ' n 
to& WM* 560 ©r Surfer in V, Säet gutem Sern- 
effig raffe b.e ©urfeu bann roeirf; „erben, nebme fie &m 
in bie ©efafie, tod)e ben gffig no d) birfer ein unb aiefie ibu 
au«gefüblf über bie ©urfen. 9 6 "' 

13. ^aijcfnirtcn in 3urfcr. (pfiffen,). 
@ie roerben mit fur a en ©Heren abgefd,. bie !8, 1(> en 
entfernt unb b.e f?r..d,t au«gr&öbJi ; einige SagebnHe,, jd) J bet 
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man «ein unb füllt bie anberen bamit; oben ftatt beS Sufeen« 
fteeft man eine 9Ieffe ein. hierauf läutert man ßuder unb 
giefjt it)n lauroarm übet bie grud)t unb läfet fie fo über 
üfacflt ftefjen. $en anbevn Sag forf)t man fie im 3uder 
lüeitf) unb betuafjrt fie auf. 

14. §agebuttennmrf auf anbete 3ltt. 

Scadjbem bie Hagebutten ausgelernt unb red)t rein 
geroafdjen finb, ftellt man fie einige Sage in ben Seiler, 
bi§ fie meid) finb, treibt fie buref) ein ©ieb unb ruf)« 
'/*— 1 ©tunbe unter ba§ 9Jcarf 560 ®r. fein geftofjenen 
3»cfer. SMefes SRavt behält efjer feine fdjöne rote garbe 
unb Ijält fid) eben fo gut rote bas Borb,ergeb,enbe. 

15. Himbeeren nnb ©rbbeeren in Buder. 

SOcan läutere 500 ®r. Suder jur ölafe, unb laffe tfm 
etroas erfatten; tljue l 1 /* ßiter gleidjteilig Himbeeren unb 
erbbeeren bareiu, laffe bieS eine SSiertelftunbe fodjen, nefrate 
bie SBeeren mit einem Schaumlöffel fjerauS, laffe ben ©aft 
ganj bid emtodjen unb giefee itjn au8ge!üb,lt über bie grudjt. 

16. Himbeeren in 3«*e l - 

§luf gelinbem geuer roerben 560 ®r. Himbeeren unb 
420 ©r. Sudcv nebft einigem ©aft Don meifecn 3ob,anniö- 
beeren unter Slbfdjüumen getodjt. S)ann Qicfec man ben 
©aft burd) ein fcaarfieb, bafe bie JBeeren jurüd bleiben, 
unb fodie it)tt noduualS, bis er ganj fteif roirb. 9lad,bem 
bie 93eeren ertattet finb, %\bt man ben Öuderfaft barüber. 

17. 3«^«" ni8l,eet « ^ 3"*er. 

420 ©*• 8 udet 1Detben fl eläut ert, big ber ßuder 
cr»ben »ie^t; ba™ «» ®r. reife, abgejuüfte SBeeren adrt 
Minuten *™ fl tlodl, •. " W*»« bie* geböriq ab, 
tafet Beeml mU eu,em S(j )au,nlüifel «ieber b,crau8, 
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faßt ben ©off gan* bicf einfodjen unb gießt üjn etwa« 
ausgeführt über bie in baS jum Sfufbcniafiren befiimmle 
©cfnß eingefüllte grudjt. «Kad) Döffigem Malten wirb 
baS eScfäß niQciunben. 

18. ^uJjimm'jSlieeren in StoquerS. 

2ftau fäufere 420 @r. ^iirfer ^um ging, ßinbe Don 
fernen roten Seeren immer örei bis öier Träubcfjen 
lammen mit einem ftä'bdjen, faffe bie grud)t im ,3uder 
fjeiß werben, fc^öume fie wofjf ab, foffe fie öorfidjfig fjeraul 
tn ein ©efäß, ben fofgenben Tag ftf,ütte man fie auf einen 
Tnirdjfdjrog, fod)e ben ©oft roieberfjoft, raffe bie Seeren 
nodimars borin l)eiß werben unb üermat)re fie uaa; Döffigem 
@rfaften in einer Südjfe. 

19. ©riinc goljanmäbceten mit Stielen. 

Slandiiere (b. i. etwas im 2Boffer abfodjen) fdjöne 
gnine, au%eiuafa)ene Seeren Bei nidjf alfyi fforfem geuer; 
fii« fie 3" neigen anfangen, (jebe fie weg; finb fie nod; 
md)t meid} genug, fo raffe fie i„ bemfefben SSaffer noef) 
ffefjen, f&ue f Ie fobom, in frifdje« Söaffer unb foffe fie 
bann and, nod, effidje etuuben. Sdßtte fie atsbann 
auf ein ©.eb, raffe fie abtropfen, tf,ue fie in ein ©efäß 
unb gieße raffen gefäuferfen ^uder bariiber. 2)en fotoen. 
ben Jag gieße ben ßudet wieber ab, tod,e if)n inm 
gaben faffe b,e Seereu borin J)eiß werben, fcfjaume fie 
ab unb faffe f,e mieber einen Jag ftefjen, ben fotgenben 
Tag m.rb ber ßnder m ®i flfc ttetod)t/ bi ^ cmn 
biuemgefbrn, unb 3 u fod,en anfangen geraffen, banod, 
m man ,e weg Dom {Jener, nnb oeLf,rt fie Z 
Döfligcm grfalten. y ' ^ 

20. Summen ober Maronen in Smter 

md,c bic äußerfte ©d,ar e uon btn w aromi . 
faffe fie ,m fod,enben äöaffer einigemafe aufrod,«,, bZ.in' 
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einem anberen forfjeuben SBaffer fo tauge fodien, bt« fie 
meid) genug finb unb Don ber SRabet fallen. 3tef)e bann 
i)ie jmeite §aut ebenfalls ab unb tb,ue bie grud)t in laues 
•Baffer, in weldjeS ber Saft Don einer (Sitrone gebrüdt ift: 
finb fie barin ertaltet, \o laffe fie in geläutertem Suder 
gauj gelinbe auffodjen unb ftetle fie, mit einem SBogen Rapier 
bebedt, au? bie Ijeifie ?lfd)e. golgenben Tag f odje man ben 
3uder etwas ftärfer, laffe bie SDcaronen abermals barin auf» 
fodjen, unb am brüten Tage laffe man fie iebod) im Surfer 
nur Ijeifj werben unb fülle fie ein. 

21. Sürßen in Qwäet. 

®S werben S U ^fb. (375 ®t.) ßuder geläutert, 500 ©r. 
auSgefteinte Stirfrfjen barein getf)an, eine Sfjiertelftunbe famt 
bem Surfer gefodjt, unb fortwäljrenb abgefdjäumt; bieSirfdjen 
fobann mit einem ©djaumtöffet herausgenommen unb ber 
©aft nod) türser eingetodjt, abgefüllt über bie grud)t ge- 
fdjiittet. 

22. Strien mit ben Stielen in 3nrfet. 

gu 500 ©r. Kirfdjen läutert man 500 ©r. Surfer, 
frfjneibet bie ©tiele an ben Sirfdjen b,alb ab, !od)t fie in 
bem guder mit, bis fie biet werben unb Derfäb>t wie oben. 

23. Sitten mit S8eid)jeln in 3uder. 

gjean ne^me 4 «ßfb. (2 Silo) auSgeftemtc Äirfdjen, 
2 $fb. (1 Silo) auägefteinte 5ffieid)feln, unb todje beibegrudjt- 
qattuiigen mit 500 ®r. guder fo lange ein, bis fie nur 
wenig metjr ©aft ^aben, unb füge nad) Selieben etwas ßi- 
honen- unb ^onicransenfrfjalen bei. TlieS läfjt fid) Do* 
jügtid) jum füllen unb 5Berjieren Don Sadwerl gebraueben. 

24. ©tüne ÜDlanbeln in Surfet. 

SRau lege grünt SJtanbeln, bie nod) nidjt auSgewadjfen 
ft „b uub fid) mit einer SKabel teidjt burd)fted)eu (äffen, in 
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b>fle fodjenbe Sauge unb raffe fie fo fange barin, 6il fifjj 
ba§ SSMige auf ben SKanbeln mit ben gingern leirfjt ab- 
frreifen lägt; fie bürfen aber in ber Sauge nidjt focfjen, 
unb muffen öfter umgeriifjrf werben. 3ff baS Woüiqe weg, 
fo burrfjftidjt man fie einmal mit ber dlabel unb Focfjf fif, 
bis fie bon ber Kabel foffen. Saffe fie bann einige ©tunben 
im frifdjen Sßaffer ftefjen, fodje fie in bünn geläutertem 
Surfer einigemare auf, fdjäume fie wofjf ab, faffe beibes 
einen Jag ftcijen unb gieße ben anbern Jag ben $udet ab. 
@od)e ifjn bann etwas ftärfer ein, raffe bie Üftanbefa einige- 
mate barin aiifforfjen, unb breS roieber ffefjett. Sodje ben 
Surferfaft nodjmar* etroaS ftärfer ein unb gieße ifm taü 
über bie grudjt. Sei jebeSmafigem Stodjen beS Surfer« 
touiuit ein äufafc bon geläutertem ^urfer baju. 

25. Xtoäent Wlaromn. 

©inb bie äKaroneu, roie oben betrieben, jum ^weifen- 
male gefönt unb eine Wadjt geftanben, fo gieße man fie 
auf ben SDuidjfdjfag unb raffe fie in bem ^urfer fo lange 
mitfodjeu, bis ber Surfer jum ghig nefotfjt ift, nefjme bie 
gnitfjf mit ©abefn aus bem $urfer unb (äffe fie auf einem 
geflochtenen S)rat)fgitter erfaffen. 

26. Wlirabcücn in ^itifcr. 

Stow ränfert */< $p>. (375 ©r.) ^urfer, forfit 1 SJfJ». 
(500 ©r.) nid)< ju reife «Mirabellen barin eiuigemafe auf, 
fdjäumt fie gut ab, nimmt bie grurf>< [jerauS, räßt ben ©aft 
offen gut emfaftni unb gießt j$ n über bie Whabcüen 
wdd)c lauwarm einacjnm unb wob.1 otrbunbtn werben. 

27. ©rflne SWira&eflcii in ^iitfcr 

©ajneibe bie > SHuf n. bor. fen auSgen^fene;., jebod, 
nnrfj ur.re.fen grumten ab, ff c rf;e mit eiuer 9{aM fj .** 
i'örfjer l;...e.n, orrmifrfjr rofrnfe* SBoffrr mit memo, «lata 
lege fie barein unb nu n., fie anfangen in bie .fi«, ,,, ßri ' 
fo uebme man ffc vom geurr unb toffe fie im ffia/f« 5 
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lange liegen, bis fie roeidj finb; lege fie bann iroötf ©tunben 
in friftfjeS SBaffer, erneuere biefeS aber raätjrenb biefer 3«»* 
jtoeimnl, laffe fie nncf)b,er auf einem Sieb abtropfen, gie&e 
geläuterten $uder barüber, aber fatt, laffe fie fo einen Jag 
ftftjen, anbern JagS giefje man ben Qudex ab, todje U)n 
ftärfer ein unb giefje ib,u roieber lalt über bie grudjt. 2Bieber= 
b,ole bieg nod) einigemale unb laffe baS le&temal bie grüdjte 
gelinbe barin auffudjen. 

28. SBalfdje SRüffe in 3wfer. 
ÜJtan nefjme gegen Snbe Suni fd)öne grofje Küffe ab, 
burdjftedje fie mit einer ftarfen Kabel oier- bis adjtuial unb 
lege fie neun Jage in frifcfjeä Sfßaffer, baS jeben Jag er» 
neuen" werben mufj. Kad) biefer Seit witl) fafcfjeS 5E3affec 
jum geuer gefegt unb jum Äodjen gebradjt, bie SRüffe b,inein- 
gettjau unb itoei aöaüauf barüber getjen gelaffen; ttjut fie 
fobann t)erau§ unb läfet fie auf einem ©ieb einige ©tunbeu 
abtrocfnen. Säutert ju fünfzig Hüffen 840 ©r. ßuder, bi§ 
er gäben äieb,t, ftedt injnnfcfien in bie9cüfje Hein gefdjnitteneiv 
8immt unb Kelten, legt fie in ein einmadjglaä, gie&t ben 
3uder lauwarm barüber, bedt eine irbene ober fteinerue 
©türje auf bie Küffe, bamit ber 3uder tiberfteb,t, unb laffe 
bieg fo einige Jage. @ie%e banad) ben äuder roieber ab, 
gebe nod) ein ©tüd baiu, todje it)n roieber unb gie&e i^n 
fobann tatt über bie 9lüffe, bie man in bem ftuderabfub 
roieber einige Jage liegen läfet. ®a§ britte Wal läfet mau 
bie Slüffe im Buder mitfodjen, bi8 fie roe.d) fmb. 

29. aöcifee «üffe in Budct. 

gjtau fd)äle bie grüne ©djale ber unreifen 9fiiffe bi« 
bem a»ci& en »o» obtn faninter, lege fie in frifd)esi üüaffer, 
S " b « e ba»" in !od ) cube8 s2üa <fer unb laffe fie einigemal* 
harnt auftod)cn, todje etwa* «laun in einem jroeiten ffiaffer, 
Lüde ue« ® Q,t 00 " 4roei (Silro » e " hinein unb laffe bie 
&« bati " ro,rid,,üd)e " ; 9 fbt f» alÄbann in frifdje« falte« 

4K» 
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SBaffer, worin gfeidjfaDS ber <Saff üon jwei Eifronen ge 
brücft würbe, unb raffe fie barinnen oofleiibs erf alten, feg ( 
fie barauf in bümt geläuterten ^ucfer unb laffe fie einig« 
Sage barin Tiegen; gieße ben ^ncferfaff ab, 8^ e f r 'i* cn 
^ucfer ba^u unb fodje bieg notfjimifS; ausgefüllt fcfjütte 
man aHeS über bie «Küffe unb wiebertwfe bieS noa) einigemafe. 

30. mcineclanben in Suäet. 

©djneibe Don ausgeworfenen aber noa) nidjt ganj 
reifen grüßten bie ßappe Don ben ©tiefen ab, burdjftedje 
fie brei- bis Diermaf mit einer Nabel, lege fie in fodjenbeS 
SBaffer mit elmaS STlaun üermifcfjr, unb laffe fie barin, bis 
fie faft werben. Sege fie bann in ein ^weites fodjenbeS 
SBaffer, bis fie meid; finb, fodjen bürfen fie aber gar nidjt; 
faffe fie in frifdjem SBaffer erfaften, unb auf einem ©ieb 
abtrodnen; bann werben fie in gefäutertem giirfer einigemale 
fo fachte aufgefodjf, baß man eS faum bemerft, erraffet uub 
am fofgenben läge ber ßiider abgegoffen, biefer nochmals 
&um ftfug gefoa)f unb faft barüber gefcljüttet. Stuf biefe 
SBeife oerfafjre man einigemale. 

31. ©rönc Vfirfidte in ^urfcr. 
fiaffe bie unreifen Sßfirfidje, wenn fie nodj ofme fleme 
finb unb fid) leid)t burdjfredjcn laffen, in fjcffer focfjeuber 
Hange fo fange liegen, bis fidj baS SBoHige mit bem ginger 
a&ftrcifen läßt, fie bürfen aber in ber Sange nicfjt Focfjen; 
burdjffedie fif oa »» mit einer ftarfcn 9?abef unb bfandjiere 
fie, bis fie meid) finb, faffe fie in frifcfjetn SBaffer erfaften 
unb in biinn geläutertem ^nefer einigemafe ganj gefinbe 
aufforfjen, fdfiume fie ab unb faffe fie einen lag ffefien • 
fodie fofgenben lag« ben ßurfer ehvae fiärfer, faffe bie 
SJjfirfidje barin einige ß'aflauf tl)un unb faffe fie fo wieber 
einen lag Heben. £>«. nädjfien tag tod,e ben Suder ivieber 
ftärffr unb Ö' f B f '$ n fü " abn bie fr"d)t. ©o Weiben fi e 
„irter einen lag. »irb ber Suder nebft ber Qr udjt 
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notf) etwa« gefodjt unb auffeeroQfjrt. Sei jebeSmaltgem Stödten 
fceS 3urfer« nimmt man einen gufafc öon geläutertem guder 
Öaju. gu 1 $fb. (500 ®r.) grud)t 1 «ßfb. (500 ©t.) 3uder. 

32. fßfuftrfje in Surfer. 

1 $fb. (500 ®r.) nidjt ju reite grud)t wirb abgefdjält, 
fjolbiert unb auSgefteint in ein ®efä& gelegt, 420 ®r. bid 
geläuterter £uder barüber gegoffen unb eine 9cad)t ftetjen 
gelaffen. 91m anberen Sage wirb bie $rud)t im ßiider 
einmal aufgelöst, mit einem Söffe! herausgenommen, ber 
3ucfeTiaft bider eingefod)t unb lauwarm über bie grüdjte 
9e9oflen. 

33. Preiselbeeren in £utfcr. 
3Jcan nimmt 5 Siter ffleeren, fud)t fte au§, wäfdjt fie 
unb fefct fie &um geiier. Sßenn fie ben erften Mauf fyut, 
nebme man nur mit einem Söffel ben auffteigenben ©djaum 
ab, tljue fie Wieber jum geuer, gebe 1 W- (500 ©r.) ßuder 
f)inein unb laffe fie bid eintodjen. 

34. ^omernnsen in 3«<? cr - 

3cad)bem man iebe ^omeranje ausgebt t)at fiebet 
man fie jwei- bis breimat, iebeSmal in frifdjem fflaffer; 
beim legten Wal fefet man etwas JRofenWaffer t\£$*>* 
^omerau Ä en auf ein ©ieb unb l&ftt 
fie in ein ®(aS unb fliefet geläuterten 8«der baruber. 

35. Trauben in 3utfer. 

?8on red)t fd)önen Trauben ber tterfdjifbenften 
«irtra ^dmeibet man Heine gweige öon fieben bis 
„ ° , »eeren unb füllt bamit ein ©efäfj jur fcälfte. 
" , ®t. 3tud)t läutett man 280 ©r. guder. 3ft 

TrSeMt etwa« crtallet, fo jdjüttet man % ^iter edjten 
rV.ijn^en »ranntroein barunter. -Biefe fjlüffigteit 
Witt. oWbonn über bie Xrauben gegoffen, etwa« feiner 
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3"»mt unb Werfen bajit gefügt unb bas ®lai einige geil 
ber Sonne ausgefejjt, fpäfer mit einer 8fofe feft t>erföfo|fen, 
"od)bcm es Dorfjer mit Rapier »erbnnben mar. 

36. ©riine <&rnrf>ef&ecrcn in guter. 

Man fdjneibe Don grünen, grojjen, ausgeumdjieitfn 
Seeren, elje fic reifen anfangen, bie Sflufcen weg inii 
mndje mit einem feinen SNeffer ein SRi&rfjen ber Sänge mi) 
hinein; mad;e mit einem 2öffefcf;cn Don Sein, baß einem 
Ofjreniofferdjen äfmlicfj ift, bie Seme beraub unb raffe bie 
beeren bei gefiubem Jener etwas fodjen, bod), baß fie iiiaV 
ju meid» werben; wenn fie in bie £öf;e ffeigen, ift es $mlfing< 
Ud), bamit fie nirfjt 311 äRarmrfobe werben; tfjue fie mittefff 
eines ©cfjamuiöffelg- in forte« SBaffer unb Don ba in bfiiin 
geläuterten >}ucfer; ben forgenben Jag wirb ber Querer ab- 
gegoffen, biefer nodjmafs gefodjf unb erfaffct mlcber über 
bie grudjt gefdjütfet. matt lägt fie fo wieber einen Jag 
fte(jen, fodjt ben fotgenben Sag ben ^urfer nebff einem ^ufafc 
Don geläutertem ^utfer nodulare, unb Aißt bie Freren gana 
gelinbe barin auffocf;en. 

37. (Stnrfjcfücercn anf anbete 9frf. 
SKan .nejme nod, nirfif gaiy reife iöeereu unb mafrfie 
I.e. 5» 1 Wö. (500 ©r.j ^.„cfjt [äuferr man 70 ©r 
Surfer ...» «.<« Wfcr Süaffer jur großen S/afe, Jege bie 
beeren ,n ein dtfae unb gieße ben 3«*r erfal« barüber 
38. Sri/wnr (5 6ccrcn in Surfer 
Man läutert V, 5Jifb. (2Ö0 @r.) Surfer mit ./. Siter 

faßt f.e unter Umrühren eine Ijan.e ©,„„{,<. h L n . . J 
fie fobnnn in ba* baju &rfti„„„ tr «fc^ Mg< £ ^ »' 
uiiti Hermann |ie. 

39. Sfljwnr beeren in Surfet auf anbete Hrt 

flu l$f». (ftOOerO&önwqoeeien gebt ma a y 4 J" 
(376 »TO 8"dei unb laffe biefrtf jufammen rrrf,f bid tinto&eu. 
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40. SBeidtfeln ob,ne Sern im 8 ut * ct - 

SDian jupfe reife 23eid)fcln »on ben Stielen, tljue bie 
Seme Jerons, läutere ju 1 $jb. (50Ö ®t.) 2Beid)feln (gleid)- 
fiel ob fiifee ober fauere) 3 /* W- (375 ©r.) ßuder 511m 
Stafl, gebe bie SBeidjfeln ^iuein unb ta^c fie bannt auf- 
fodjen; fdjännie fie ab unb lege fie in ein ©efäf}. «m folgen, 
ben Jage foerje mau ben Sttderfaft normal» unb tafle bie 
SSeidjfeln einen Skilauf bann tfjnn. 

41. 2Bcid)fein mit «Stielen. 

Sdmeibe ben oberen Seit üon ben Stielen ab, läutere 
p 500 ©r. (1 » gxudjt 375 ©r. ( 3 |* » 8«** 
Slua, laffe bie Sßeidjfetn batin auffod)en, neljme \\t, l)eiaiis, 
fodje beu Saft an. anbetti Jag nodjmaB, gebe bie 
roieber hinein unb todp \\t nod) etwa§ mit. 9tad) bem (&c 
falten fiiüt mau fie in «ijei., bie man gut jubiubet. 

42 StoÄene 2Bcid)fcln otjne Sern. 

Rn 1W>- (500 ®r.) au§gctcvnte,i ©eid)fet« tautete 

einen ©^^2 b ft die fie mit ftefti%ucm 
fie auf em ®Va»«J cb ' J u , ^tteiie fie mietet, taf,e 

Tauf I^STSÄ 5*SU- !• «• ^ ictn - 

,K aÄ 43 Quitten in 3» rtct - 

• t Dritten metben fl efd)äU, in 4-6 gleid,- 

Wel tÄ aeteiU, ^om Rer«t)a«* befreu, fogle.d, in 
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unb läßt fte jugeberft ^e^n Stiinben ftet)en. HlSbann gif§t 
man ben ©ffig ob (man torai ifjn $u ©aucen roieber I» 
wenben), wiegt bie Äirfdjett, fte werben beiTäufig 1 #• 
(500 ®r.) fd)wer fein, unb gibt ebenfobiel feingeffoßenen^tfcr 
borauf, unb läßt bie ßirfdjen otjne fie itnyuri^ren, Jiw 
©htnben fang ftefjen. 9cad) biefer ^eit riUjrt man aM 
mit einem filbernen Söffe! ungefä'fjr alle jwei ©tunbfii 
ettnaS um, unb füllt bie Äirfcfjen nebft ©äff am triften 
Jag in ©Iäfer unb nerbinbef bicfe gut. SDicfcS Obft 
fid) fef)r gut uttb bilbef ein fef^r gute« f&mtpot $u traten 
unb 2Ket)lfpeifen. 

NB. 5DaS JluSfteiiien faer ffirfrfjen acl'rfjicfjt am i'djitclfften. 
tuenn man mit einer neuen $aamnbcl an ber ©teile, it>o ber 
©fiel mar, ben Sern tjernuSfjott. 

50. Utrfdjen in @fftg unb fZBän. 

aWan läutere 2 $futtb (J Silo) >3iitfer mit l f* Sit" 
@|'fig. 2 ^fuitb (1 tiilo) auSgefteinte Ätrfcf)eit fegt man 
mit etwas Qimmt unb einigen «Reifen in ein ©efä'ß unb 
gießt ben geläuterten unb wieber ausgeführten Suder bariiber. 
ßäßt bie§ einen Sag fo ffefjen unb fodjf ben S u ^ n ,ICU #' 
malS unb fdjiiffe igt! b'ieämal fjeig über bie grucfjt. ?lm 
britten Sage fotfjf mau bie jtiifdjeti im Qudet einigemal 
auf, nimmt fie mit einem ©rfmumlöffrl in baS baju be- 
ftimmte ©efnß, fod)t ben Sitrferfnfi uod) fürjer ein unb 
gibt ifjit lauwarm über bie grucfjt. 

51 SWcIoticn in 3»rfcr uttb @ffi fl . 
©ute aWelonen müffeu einen fingen birfen ©fiel, einen 
gelben ©tf)immer, unb feinen fetjr ftorfen @erud) f)aben 
unb bem ©ruefe be« Ringer« wiberftcljen. Wem frfnteibet 
fie in üänglidje Streifen, läßf 1 i'itcr Süeineffig mit 250 ©r. 
flurfer ftarf fieben, föfiumt ifjti ab unb gießt ilm forfjenb 
über bie Melonen, brrff fie w unb läßt fie tatt werben. 
Wan roieberboll bie« normal« unb Wenn ber Cffjg ^aS 
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brittemal gefocfjt wirb, legt man bie SReloucn mit Qitnmt 
unb gleiten in ein @la§ unb jdjüttet ben ©jfig lauwarm 
batüber. 

52. 'spvci^clbccten in (Siffig. 

93lan fod)t Sjfig nad) Söebatf, nimmt Ijicr^u nad) 
Selieben gnder, gimmt unb SRelteu unb (ä|t bieS tüd)tig 
nütfodjen. 3ft bie glüfftgteit falt, fo gießt man fie übet 
bic Seeren unb läfct fie einige SBodjen an ber ©onue 
fteb,en, giefet ben ßffig ab, todjt it)n uodjmalS unb giefet 
Ufa erfaltet wieber über bie beeren, binbet bie (Sinfiebe- 
gefäfee ju unb ftellt fie an einen tüljlen Ort. 

53. ^reiftetkete mit Sofnbet. 

(.SBoxjüftUdt).) 

Wan nimmt auf 2 $fb. (1 Silo) ^reifeetbeeren 1 $fb. 
(500 ®r.) ßuder, 1 SBeingla« Solarer SluSbrud) jüfe, \o- 
Wie einige ©ewütjnelten. 9lad)bem man ben Surfet geflärt, 
gibt man ben 2Bein unb ba§ ©ewürj hinein unb läfet aüeS 
jufammen einige SDliuuten tod)en, jdjiittet bie SBecren tjinju 
unb fod)t fie 10 3Jlinuten, nimmt jie bann uom geuer unb 
läfet fie unter beftönbigem mMUjren l)alb au«tüt)len, füüt fie 
lauwarm in gut gereinigte ©läfer, unb belegt biefe nad) 
gänjlidjem ©ttalten mit in ©^iritu« getauchtem, weifeem 
Rapier unb tjetjdiüefet mit biejem bie ©lä^cr. ©0 ein- 
aefoebte Beeren Ijaben aufcer i^rem »otjüglittjen ©efajmad 
aud) ben «or^ug, bafe fie nid)t id)immcü ft merben unb jid) 
iatjrelang tjatten. 

54. SBcirirfcln in (Sfjig. 
©Aneibe ben falben ©tiel uon jdjbnen ÄBeid)feln ab, 
«. . fie ia ein OMäfe, fdjiitte fo oiel Söeinejfig baraui, baft 
todtübet flcb.*. «'tjmt »w » «h? Cfiifl 2 <&fb. (1 Mo) 
Ct j tod)e beibe* mit etwa« ginuut unb Sielten, unb 
3M & r 'e* toll bit ©eidifeln, lafje fünf bift jed)« Xage 

X<T GWfl baiabfI SU **' ftWfet ,0baBn ab U " b l0d,t 
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if)n nodjmafs fefjr gut ein unb ftfu'itte ihn wieöerfjolt falt 
übet bie grudjt, unb binbe fie gut $u in ginfdjeit. 

55. SBeidjfeln in (Sffig auf anbcre 9lrt. 

©Itter SBeiiteffig mit gndex, fel)r ftarf oerfüßt, neBff 
efwa3 .ßimmt unb einigen 9Wfen wirb gut gefodjt. $on 
frönen großen 2Beitf)fefn werben bie ©fiele batb a6- 
gefcrjnitten, bie 2BeicfjfeIit in ein ®Ia§ gefegt unb ber Sffig 
fort baritoer gegoffen, fo bog er bie grndjt ooUftönbig 
Bebecft. 2)a§ ®la3 wirb oerbunben unb gwet bis brei 
2Bod)en an bie ©omte jum Teffillieren geftelft. 

56. $ (eine <J?arabtc$n>fel in ©fftg. 

SBon 100 ©tiirf mögficf)ft großen, fehlerfreien $arabie§' 
äpfe(cfjeit fdjneibet man ben ©fiel ^ur |)älfte 06 unb reibt 
ben fc^lonr^en ptfjen (grudjffnoten) mit einem Tucfje weg, 
unb gibt fie in ein reinem @Ia§ ober einen Topf. SDann 
todjt man ein Siter nid)t 31t fct)orfen SBeineffig mit S A <pfb. 
(375 ®r.) ^tiefer, einigen «Kerfen unb etwa« ßimmt, gibt, 
wenn ber (Sfftg im SEatlen iff, bie ^arabieSapfercrjen hin- 
ein, unb laßt fie fo fange barin, big bie ©djale anfängt 
nitf^ufvriiigen. hierauf faßt man bie aufgefprungenen 
grüßte mit einem filiernen Sb'ffel in baS @faS ober einen 
©feintopf unb läßt, wenn alle bnrin fiub, ben Sffig iiocf) 
ein wenig fieben, ffcüt il)n jurfkf unb gießt it)n falt über 
bie Slpfeldjen. 3J?an binbef baS ®fa3 bann gut JU unb 
(jebt fie au einem füllen troefuen Orfe auf, fie fdjmecfen 
iu föinbfleifaj fet)r gut. 

57. <Sd)ivat&bccren in (Sffjg. 

©nfer SBeincffig mit Biel Surfer fet)r füß gemacfjt, 
etwa« ganzer ^immt unb einige Herren Werben gut getod)t 
imb ausführen gelaffcu Die ©eeren Weröen in ein ®la6 
aetfuut, ber (Sffig bariiber gegoffen, fo baß er bie ftruefit 
ganji beberft, baS ®fa« jugebunbeit unb brei Wod)tn an 
Per Sonnt beftiQiert. 



58. Sttict^gcn in @fftg. 
Steife, große ßwetfcfjgeu werben mit ben ©fielen ge- 
pfliidt, biefe fjalb abgefdmitten unb Sorgfältig in ein ©taä 
gelegt. Dann wirb eine SJcifdjung Don je jur §ätftc Sffig 
unb 3Betn mit Butter oerfüßt, mit einigen Sielten unb ßimmt 
gefodjt. Tiefe 9Jcifd)ung wirb falt über bie gwetjdjgen ge> 
goffen unb muß einen Ringer b,od) bariiber geb,en. 



59. ätoetfdjgen in (Sffig auf anbete 9trt. 

ßu 1 Silo (2 'Sßfb.) gmetidjgen fod)t man 560 ®r. 
Surfer in >/» Siter ©tfia., gießt biefeä falt über bie grudjt 
unb läßt e8 fo einen Tag vtefjen. Sorf)t ba§ ®anje am 
anberen Tage nod)mal§ mit einem ©tüddjen 3immt unb 
läßt bie ßwetfdjgen barin einen SBauauf ttjun, febodi fo, 
baß fie nicfjt aufbringen; hierauf tommen bie Swetfdjgen 
Wieber b,erau§, ber ©jftg wirb nod) meljr gefodjt unb falt 
über biefelben gegoffen. 

60. (Singefönittene @ffiggurten. 

©roße fdjöne Surfen werben abgejdjätt unb f)ierauf 
rinqg berum fein banbartig brei Ringer breit gefcfjält (ab- 
gefefmitteu) bis jum Sternfjau«. hierauf rollt man baä 91b- 
ae Snittene Rammen unb Reibet ^e uubelavt.g. 5ß}euu 
5 f b eTe 2ßei e alle ©urten 9 eid)«itten ftab, jaljt man ftc 
, „ unb läßt \k in ber ©d,ü«el 2-3 ©tunben niljen. 
r ,t nibt man in einen fteinemen Topf mit immer 
^ l6t Lat ©utfeu, bann einigen ©lüdd)en glätten 5Dfeer. 
euier x-a» ^ efte vtbrnern , tieinen ßwiebeln 

" (Mixrtentraut. SBiU man bie ©urfen fdjarf fjaben, fo 
. n xan au* einige Sertürner unb eine ©d)alc (panifdjen 
* «et* l '»ncin unb fäb,rt lagennieije fort, bi« ber Topf 
n«t, fl ic ^ bann flUtrn u »Ö tl °ti}ten lijfig barüber unb 
°°. bt Ue fl« 1 »uaebtttiben aut 
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61. meine Gffiggitrfen. 

Meine ©urfeii »erben oben linb unten jugepii&f, rein 
fl«oafo)eit unb mit einem Zurfje abgerieben, äitf Dm SBoben 
eines fteinernen Stopfe« ober, wenn man eine größere Quan- 
tität emjumatfjen fyat, eines Keilten fdjon gebrannten STBein- 
faßten« »erben reine 2Bemtraitbenbrätfer gefegt, ijierauf 
eine Sage (Surfen, bann ein Sorberbtoft, SJSfefferfbnier, 
©urfenfraut, Stetten, einige tteine @a}ni$a)en abgeftfjätter 
SWeerrettig unb gffrogonfrant. So fägrt man fort, bis eS 
Boll iff, gießt bann geiuötjuridjen, imgefotfjfen Sffig baran, 
legt einen Keinen Zetfer oon £ofj barouf, ben man mit 
einem freuten ©fein befämerf. dlad) oier Zagen wirb ber 
«fftg bermttergegoffen. — auf 200 ©tiitf nimmt man eine 
gute franbDoü Sat h fefjr guten Söeinefftg, einige Sparen 
fpQinfcfjeit Sßfeffer, tod)t hyn unb gießt ibn über bie ©urfen 
@mb brefefben erfnlfet, beeff man fie mit Zraubeiitaub unb 
entern Zurf;e ju , regt einen Zeder oon $o(j barauf, be- 
ffl)wert fie mit einem nh$t $u ferneren Stein unb fteüt fie 
an einen K^en Ort. - fRad, Bieren Zagen finb fie jum 
©ebrau(f;e gut. 5Kan nimmt fie febeSmaf mit einem fttbernen 
hoffet fjeiau«. 

62. ©enfgurfett. 

Sie abgefrf;äfteu Surfen werben ber Sange nach 
halbiert, oon ben fetten befreit, bann jebe £a7f,e „od, ein- 
mal burd^mtfen, einten unb über » fl «t in ben ifefler 
geftent. «m ai.ben. Zage »erben fie »« rinem ^ , 
abgrtrorfnet unb in einen fteinernen Stopf qeteat Ito 

22 "! an 5 g"" SBf, '" ef, ' t ' ** mtertirn«. Surfe,,. 
traut ober Önf,r,r„m, eine grf, n/f fpaiiifa«, Wffffr foU)if 

um pbn ftntnia 6enfmegf, mefebe* man in ein M enrf 
©ärfdjen binbet. Ziefe* alles gießt ma „ ilber Wf JjgJ 
unb roirft .,„cfi einige ganje Srnffflrner pinerä @i„ 0 M. 
Surfen fall, binbet man fie ju unb fallt fj e an tim , 
füllen Ort. 
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63. Styrifofen in Srnnntvoetn. 

SWon gebe fdjöne nod) nid)t ganj reife grudjt in fadjen» 
beS SSaflcr, tafle fle fo tauge barin, bis man fie mit bem 
Silber jerbrüefen fann, lege fie bann in ftifdjeä ©äffet, 
läutete ju 560 ®r. grudjt 420 ©r. guder jum gtug, gebe 
l |» Stter guten granjbrannt»ein unb bie «pritofen bmeiii 
unb tafle fle brei- bi§ viermal ga«j getinbe aufwallen; 
nefjme fle bann »om geuer, bebede fle unb tafle fle «falten, 
hierauf wirb bie gtudjt in ein ®(a§ gelegt, ber Saft nod) 
beffet eingefodjt, über bie grüdjte gegoflen uub uod) etwa* 
Stanntwein batüber gefdjüttet. 

64. Sttüfie in ^Branntwein. 

es »erben fowotjt bie fdjwarjen »ie bie weiften SRüffe, 
eb,e fle jutn testen Wale in 3uda getoefrt »erben, in einen 
Zurdjfdjtag gefdjüttet, bamit ber ©oft ablauft, bie Stufie 
in ©täfer gelegt, bie §ölfte beä 3udetfafte§ mit ebeujo Biel 
Sranibrunntwehi nermij^t unb alle« barübet gegoflen. 9lad) 
«erlauf Don 14 Zagen finb bie SRüffe genieftbar. 

65. »einecloubeu in SBranntwein. 

©diüttc bie eingemadjteu unb 14 Zage geftanbenen 
Stüdite auf einen ©ieb, tüljte unter ben Saft tjali , fa_ »tel 
gtausbranutweiu unb giefte ben ©aft wiebet übet btegrudjte. 

66. ©tfine «inntselu in SBranntwein. 

TOenn baS 8BolUfte, wie m 9tt. 24, ©. 753 augegeben, 
tu» t>«x Wanbeln abstreift ift unb fle fo weid, blaudjiett 
f >. baft f'e »°n bet iRabel fallen, fo laffe man fle im 

Shl fflöB« na^fl« ® tttnben U1,b le 9 e f ,e i° ban n 

laq in bttnn geläuterten 3udcr. Hod)e anbern Zag« 
l mC " Surfet jum gaben, laffe bie «Dtaubcln einigemal barin 
^StoAen u«b laffe fie roieber einen Zag fteljen. SBieber- 
böte tne* nodjmaU uub mifdje unter ben guderfaft tjalb fo 
oiel gtan»bTanulTOrin, fliefte bie« übet bie Waubeln, baft 



768 



eingemacht« ftrfla)!*. 



fte gonj bebecft finb, ffiffe fie in ©rä'fer unb Derbinbe bitff 
gut. 3lad) 14 Jagen finb fie genießbar. 

67. gSfirfidje i« Sronnttticin. 

Söffe fdjöne nocfj nid)t gan$ reife grüdjte in fotfjenbem 
2Baffer fo fange, bis fta) bie £aut abaiefjen räfjt, tf)ue pe 
in frifdjeS SBaffer, tjäufe fie ab, raffe fie in geräuferteni 
Surfer brei- bis öiermar gelinbe anffocfjen, fefjäume fie a& 
unb raffe fie einen Jag fiefjen. gWgenben Jags fodje man 
ben $urfer etnaS ffärfer unb gebe üjn roarm bariiber. 2>en 
brüten Jag focfje bie grnajf mit bem Surfer eintgemale 
auf unb orbne fie in ©rafer, unter ben Surfer gebe |a(6 
fo tuet granabranntmein bap, rii^re el toofjt untereinanber 
unb gieße eS über bie grucfjt. S" 1 gjfb. (500 ©r.) ftrudjt 
1 5ßfb. (500 @r.) ^utfer. 

68. ©riinc ^ttcrfdjgcn. 

«Kau raffe grüne, im geWitterten Surfer erfartete Stoeffa> 
gen auf einem Sieb moijr abtropfen; läutere frifdjen Surfer 
jum ging, rü&>, wenn er rau ift, fo oier gron^branntwein 
barunter, baß biefer ffarf Dorfdjmetft, gieße ifjn ü&er bie in 
©räfer georbnefen S>ueffrf;gen unb oemmljre fie toofy. 

69. ©onfiture »o» Prftyen. 

man neunte 4 $fb. (2 fliro) gefaxte reife SBfirficße 
4 $fb. (2 fiiro) gefaxte S^fajgen, 6eibe ofcne ßerne' 
imb 4 Sfjfb. (2 ifiro) Surf«. @ebe bieg mit Reifen unb 
äiiumt tum gcuer unb raffe ei bid aufammen fodjen. 

70. ®taficrte (Brbbcertn. 

Sie ©eeren merben in frifrfjem «Baffer gen^o, unb 
auf einem @ieö wobt abgefrorfnef, in bünn geläutertem 
geroorfen, barin ^erum gerührt unb mit einem ©tfim,™ 
Iflffef mieber Gerau« grföan; finb fie etwas abaetvoTtZ 
merben fie in geriebenem Surfer umgebet, auf ein %!u 
geregt unb gerrorfnrt. J 



<8lngema<f)te grüßte. 



7G9 



71. ©laftette SoIjanmSbceren. 

SBafrfje fdjöne grofje roeifje SBeerat uub laffe fie auf 
tinem ©ieb abttodnen. ©inb fie troden, fo taudje fte in 
Warn geläuterten 3uder, laffe fie etroa§ abtropfen, bref)e fie 
ra geriebenem gitder b,eruut, lege fte auf ein ©ieb unb laffe 
fie trocfnen. 

72. ©lafierte 9ttatonen. 

Sörate unb fdjäte bie Sharonen, ftede fte an Spiesen 
ton §olj, todje geläuterten 3uder nodj ftärter als bis junt 
glug, brüde einige Stopfen Sttronenfaft tjineiu, taudje bie 
Maronen barein, laffe fie ein wenig abtropfen uub breb,e 
fte fo lange fjerum, bi§ fie ein wenig etfaltet finb. 

73. ©ersuderte, ftcröftctc Sölanbctn. 

140 @t. fdjöne äßanbeln wifdjt man ttodett ab, nimmt 
05 ©t. fein geftofseuen 3uder, 35 ©t. Bimmt unb gibt 
bieieS in eine »ieffincipfanne unb rütjrt e8 folange auf ber 
®lut bi8 ber 8«cfer üerlodjt ift. §terauf fd)üttet matt 
aUe§ auf einen Jeüer unb bridjt bie 9)tattbeln auäeutanber 
uub beroaljrt fte an einem trodenen Orte auf. 

74. SSct&ucfettc 9)tanbcin auf anbete 9ltt. 

man laffe '/* ^5fb. 1125 ®r.) Öudcr fputuen, gebe 
ii ?Rfb (125 ®t.) fdjöuc Wattbeln mit ber ©djate Ijitteitt, 
rübre fte folange, b\» fte toetfe auäfeb,ett ttebme fie bann 
u 1 laiie ben ßuder mit 17 ©r. ßtmint unb ettoa§ 
E a t! '5uiittieit gebe bie ffltanbeln nodjmalä tjiuein bis fie 
^Utomtuc» «K* \"*>> baö i^eitemal febod) neben bem 
geuer. 



<9 



Wan fodje am £age cor bem Sebarf 2 Siter SBaffer 
mit 1'/» W- ('50 ©r.) ßntfer unb 2 SWefferfpi^en ©aticm"- 
puföer l l /s Stunben rang unb fjebe biefe« ^ugebecft auf. 
2)ann fülle man bie gut gereinigten Sunftgläfer Doli mit 
Obft; SReinectauben, 3tfirabeHen :c. ic. (öimen, Sfyrifofen 
unb Spfirfidjc miiffen gefällt, fyatbieü unb üon ben fernen 
befreit werben), gieße über biefe üon obigem ^utfermaffer 
fo üief baran, baß e« über bie grüßte gef)t, binbe hierauf 
bie ©fäfer mit ^ergamenfpaüier gut unb faffe booon 
beim Slbfdjneiben nod) 1 g/ugerbreif unter bem öerbanb 
ftefjen. hierauf befege man ben «oben eine« großen (jobben 
Sferfjbafeu« mit einem äffen lud), ffelle bie ©unftgiäfer 
barauf, gibt ^oifdjen jebe« eine Reifung ober fonffige«2?apter, 
um ju vergüten, baß bie ©Jäfer mä$rcnb be« ßodjen« an- 
einanber fragen, unb gieße bann foniei faffe« SBaffer 
an ber Seite tyiKtn bi« e« gmei Sriffef ber ©fäfer errcidjt 
bat. 2>ann faßt man ba« Obft fangfam, ui^f auf offenem 
fteuer, gut 3 ugeberff tod)en. ®c\d)älte Jrücfjfe werben, uom 
Sieben be« SBaffer« an geregter, 10 Minuten lang gefönt, 
mäbmib man S?irfc$en, 2ttirabeflcn ic. nur fo fange rocfjen 
läßt, bi« man fie^t, baß fie anfangen aufaufpriugm. £a:rn 
entfernt man ben f>afen com Jeurr unb fäßt bie ©fäfer 
barin aäiijfia) erfüllen. 



3>uu(luüft. 
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1. » n ^»"f 4 - 

Wcfjt ju reije Sfyrifojeu werben abgefdjätt, fjalbxert, 
bie Steine fjerauSgcnommcn, unb in ®uuftgläfcr gefüllt. 
$)ann läutert mau ßuder Jeljr bief unb gibt ifjn lauwann 
über bie griicfjte, binbet fie mit einer 53lafe feft ju uub 
todjt fie 10 ÜBiinuten in 35unft, wie ferwn öfter befdjricben. 

2. Sirftfjcn in £unft. 

5D?an ftufce bie Stiele, unb fülle bie $tirfcb,en in ©läfer, 
bie einen Weiten §at« b/iben, «erbiube fie gut mit '•Berga- 
mentpapiet unb ftetlc fie in einen mit einem alten £udie 
aufgelegten Steffel, ben man mit taltem 2Baffer fo Weit füllt, - 
bafj ba« SBaffer bis au ben !jjal« 'ber ©läfer reicht, gibt 
Rapier bajwifd)eu bamit fid) biefelbeu beim Sodjen nidjt 
berühren; mad)e ein geliube« geuer barunter, bamit bie 
Sirfcb/n langfam in« Sodjen fommen, laffe fie aber fo lange 
fodjen, bi« I)ier unb ba eine Slivfdje auffpringt. SBenn fie 
mit bem SBaffer erf alten, fo üermatjre man fie an einem 
tiitjieu Ort. 

3. 3Seirf)|cln in 2>unft. 

3Jcan fdjncibe uou fdjöuen SBcidjfelu bie Stiele fjalb 
ab unb gebe fie iu 3)unftgläfer unb obenauf einen fiöffel 
ooH feiugeftoüeuen Sucfer. Stelle biefe mit Sülafe gut oer- 
bunbeueu ©Idfer in einen mit §eu ober ©trofj aufgelegten 
Steffel, gicfje falte« SBaffer baran unb ocrfatjve bamit wie 
bei ben' Stivfdjcn in fcunft angegeben. 

4. ÜDlivnbcilen in $>uuft. 
•SStan füß e ©unftgläfet mit redjt reifen grüd)ten, gebe 
obenauf e»»'9 e "ö^ elootl fl^enen 3uder, oerbinbe fie mit 
Wafe Ttctte fie in einen mit §cu ausgelegten Steffel uub 
oerfat)" bainit wie ^ ou ö ^ ter bc i d ) riebe "- 

5. ©rljwar^ccrcn in 3)unft. 
w< d,t reife SBeeieu raerben in ©läfer gefiiat, obenauf 
ein Sfei°tf cl ^ tmtx Ö udft AW&cn unb mit Sölafe feft Oer- 

tr 
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bmiben. ^ierouf bebecft man ben SSobeit eine« tfeffef« ober 
gafertS mit £eu, fteflt bie ©rä'fer neben einaitber hinein, 
imb gibt, bamif fie fidj nid)t berühren, $eu bajwifdjen; 
gieße fo nie! MteS SSaffer baran, bafj eS bi« an ben £->aI« 
ber Ofäfer gefjt. 92tm madje man ein langfatne« fetter 
banmrer, reißt ba§ SBaffer fieben mib ftefjt fleißig nad). 
geigen bie beeren 83rül)e, fo aiefjf fid) bie ©lafe Wie ein 
ghigertmt in bie £öfje, unb bann finb fie geimg getobt. 
SDrnn freitt bann bag ©efäfj, worin bie ©läfer mit ben Seeren 
gefodjt wnrben tiom gener, (aßt fie famt bem 2Baffcr über 
Diacfjt talt werben, nimmt fie (jcraitsS unb bewahrt fie auf. 

6. hinten in 35uitft. 

Son 1 Sßfb. (500 @r.) Heilten öirnen, man Wä'fjlt bjer^u 
eine feilte ©orte, werben gefd;ä7f, fcfjabf man bie ©fiele ab unb 
entfernt bie öufceit unb wirft bie fflirneu in frifdje« SSaffer. 
hierauf gibt man biefetßen in eine ßafferofle ober eine 
aWeffingpfamte unb gießt fouief SSaffer barüber, baß" famt- 
lidje grüdJte bebecft finb, ferner mifdjt matt ben ©aft einer 
Sitrone unb V« $fb- (125 ©r.) ^tttfer ba^u unb /ägt ba« 
©aiye uugefäfjr 10 — 15 SUfitiuten laug fodjett. 2)ie iöirneit 
rnfiffcn fjalbmetdj fein unb fommcu nun famt bem ©afte 
in ©läfer, tocfdje man gut ^ubinbef unb nodj ungcfafjr 10 
Minuten lang, ooiu ©ieben angefangen, fodjeu lä'fjt. 

7. <Spata,cl in JBunfh 

SD?an fdjneibef ba« £o^ige »<»" ©pargel ab unb fdjabl 
iljn. Stonn werben bie ©fangen gut gemafdjen unb in 
©alsmaffer, in ba« »ortjer ber ©äff einer '/» bis 1 Zitrone 
gebrürft wurbe, 10 SJfinuten gefotf)t, fjierauf in fafte« 
SBaffer gegeben unb erralfet in ©fäfer gefaltet. SBcnn 
ba« gefdje&en ift, roirb gefodiie« ©aljwaffer Li* ju % Jpö^c 
über bie ©pargel gegoffett unb mit in Unat ober Rnai 
jetaudftem $erganient-$ap'« werben bie ©fäfer jugefumoen 
anb *l* Sfuttben in S)unff gefodjt. 



^orßemerRuitöeiu 

5ür (Evcme unb Suljcn. 
Su allen (Sternen mufe Derl)aftui«ma&ig fe&r uiel 3uder genommen 

""^öcm^nblnie muß, roenn fr aufgelBH »itb. 
Stunden tod.en eobann Pettt man .»am, V.I'U'^ÄÄ 
«at man aufgelöfte öauienblaic einmal in b.e tatte SR A g 0 
mu& man bejtänbig rütjren, brö fie anlangt bid J « ^ 
aMbann gut, \d,on alleä }U ben (kernen 9iotu.enb.geb i ber Sa b S 

gonnai bereits mit Wanbelöt a»äg t ftv.^en (em benn Soinenoiaie, 
namenttid) aber ®etatine ^K}t on6«otbentlt* id)nell 

Sei Seinjuljen iebod) bat man md)t ubtig bie formen aueju 

fhti * etatt §anlenbta(e lann Ju S^mjMb«^ K*gfe 
au* Sätberftanb genommen werben. CDerielbe wrb beteitet^ie loigi. 

»Inn löft 
rein, löfst 




nod , V, ö*« VÜZÜW ä.r«inen tit l)} e„ Ort. 

burdj em «™» J tt n -? limt ,„«„ boä §ett rein berunter unb lagt ben 
■Hm anbern *"ffi ltiAen , jft ct (oft talt, jo Derroenbet man it)ii jn 
|«g ta ;^f rt ?k? «ut , unb MUt fte WflUidj i« *>« auägeftri^enen 



gönnen. ^ ^^^„„5 oeT ©datint ({pr: Sdjetatibn) firente«. 
*'*J «ctatbii ro«b (edj« Stunben not bem ©ebrautbe in einem 
Xet einer RaWeroOe in ftifd)tm aDafler eingeroeid)!, unb bie(eo 
® l ° • ,ini«emale erneuert. Xabutd) roirb ber ©etatine aUer üble ©e< 
* 0, ' e, ^ ben fw in einem Soben ic. erbalten, benommen unb maajt bie 
1*Ä ot»ne Sdjabiflung Hjret »mbelraft Jo meid), ba& man fie not 
Wcl «ebrauebe nur aus bem fflafler ju nebmeu brauebt, auf bem 
^uer roie »uUet »«1d)leid)tn _unb fte bann (pglcia) burd, ein 2ud> 
^Icx •*«• ,u a " mf * WMn »nB««««» (ajfen tonn. 
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5u Haren Saften (GtUes) 
mu6 jeboti) Die ©eratme mit einem ©ierftar roie fonU gen« roerben: 

SL c e, "'- ,en ni '»"'l man immer etronS ßitronenfäft tmb SBein imb 
fltM beibeo gleich ju ber jerfdjrkficiien ©elatine. Sa fia) biefelbe o&ne 
©diire ferner riärt, fajiägt man bas SQeige non einem (Si auf einem 
netter mit einer ©abel emm brei SKimiten lang ju einem leiten 
eajnee, gtßt benfelben unter bie ©elatine nebft bem, ju bem ©eWe 
(©ulj) nötigen ©Ia<j ÜCetn unb Siiroiienfnft. >Miu)rf bas ©anje mit 
einer Sojneenite folange auf offenem ^euer; bis & auftodjt, lägt ti 
Bann aber fer>r langfam an ber ©eite noa), fünf SBinutm Foajen unb 
riadifjer burej) eine im frifajen SOaffer ausgenmfajene ©eroiette (auS 
berfelben muß m alle Seife entfernt fein) ofine fiarf ju preffen bura> 
laufen, unb nebenbei bie fo ganj Hare ©elatine ju allen ©ufoen. 

1. SSäncreme. 
(Sine f)atbe gfnfrfje SBein fdjfage man mit 280 @r. 
geftoßenem ^licFer, auf bem etma§ eitroneufdjale abgerieben 
rourbe. nebft bem ©elbeu von jr$n ©iero, fo lange auf bem 
Reiter bis e§ anfängt bid werben, morauf man 17 @r. 
aufgeröfte ©efafine bamit Bennifdjt unb bie Greine erfalien 

ragt. 

2. SHeinctcmc mif anberc Vitt. 

Man fdjfage fcd;S G-iboffer, >U SÜei Mein, bie ©djale 
einer Gitronc an ^uefer abgerieben, nebft bem findet nnb 
Gifrtuteiifiift, ein ©tiirfdjeu gimmt, auf bem geuer mit einem 
©dmeeDefen, bis bas ©aujc bief ift, tl)ue bann ben ßimmt 
fjerau«, gieße etwas Ural Ijiucin, fülle eS in ein ©efdjirr, 
beftreue eS mit guder nnb gebe eS 311 SEiftfj. 

3. Söctiincmc auf brittc $lrt. 

•/» Sifer 2ßeiu läßt man mit ^nrfer unb Gitronenfdjale 
fifben, Derrüljrt ad)l Gibotter mit etwas 3)!cl)t, fäiittct ben 
fiebcnbeit SBein baran unb faßt eS unter ümriUjren über 
bem geuer nodulare an^eu ; rü&rf ben gefdjfagenen ©d;nee 
0011 fünf Ghociß fuiieiu, gießt bie «Waffe in ©d;afen, fteüt 
tiefe in falle? SBnffcr, bamit fie redjt fejl toirt». 

4. Sffjncccrciiic. 
JD?nn fieber '/• Siter JHaijm mit guder unb ISitronen- 
fdialf, nertübrl ad)t Giborter mit etwa« 2){el)l unb gießt bit 
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fiebenbe 3JHld) baran; Iäfet bie 9Jiaffe unter Umrühren auf 
bem geuer nod)mal§ anjietjen, rüt»rt ben ®d)nee oon fed)S 
Siroeifc barem, gießt bie SJcaffe in eine ©djate unb fteüt 
biefe in falte« SBaffer. Oben wirb ber Greine mit guder, 
ber Dortjer an ^omeraitjen. ober Gitronenfdjale abgerieben 
nrnrbe, beftreut. 

5. ßöniflinercrac. 
1 Söffet ©tärtemet)! rütjrt man mit einem »I* Sit« 
SBaffer ab, gibt fimSjerm «Stbotter, eine Sitronenfdjate auf 
Bucter abgerieben, ein ®ta§ Malaga baju unb fd)lagt_bie§ 
auf bem §euer fo tauge bi§ e§ bid ift. 9Kan oerfußt e§ 
natt) «Belieben, beftreut e8 mit guder, gtaciert e§ unb be- 
ftreut eä mit ^iftajien. 

6. ^öntaineteme auf anbete 3ttt. 
HJcan fefee W, Sit« ^m jum geuer, gebe 70 ©t 
3 uder bareiu unb taffe biefeS W jux » ein .eben bann 
gebe man einen Dalben Söffet ^^ l tTÄ^cS 
gerüt,rte (Steife barunter, rii^e bann afle» auf ben . n r 
einige Slugenbtide, flicke e8 in eine ©d,ale unb taffe eä 

ertalten. , 

7. 9iofcucrctne. 

Wau nebme 'U Siter tRat)m mit frxdn nad) ^lieben 
, c ( S Si nehme e» bau« uom ^nex u«b gebe einige 
l °" e ■ i£ efienj mib etoa^ S^armiu baruuter, g.eße eS 
iro^en «o^Jg, ücrUopUcu Rotten,, taffe ba« ©an S e 
langfam jn « ) » unb ^ e8 uod)m alä auß gtuer, 

^^^^ mtt)tMen ' 

8. ^aflcbuttcncrcmc. 

««an f« bt ©«««butten in SSaffer fo lange, bis fie 

weidj fi«° unb trcibe mit et,Da8 ^f'" f° buri ) 
r . ecib« T ' P f nicl)t * u tlü "" rofr ben. 811 >/» Siter 
e "eSe* 8R at,t * tül)tt Bin <Älbotter / flebr etron« aeftoüeneu 
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Simmt, Eifronenfdjafe iinb Quder ba^n, rfifjre bie 
auf ßofjten, bis fie fiarf todjcn miü, tfjue fie nun auf eine 
Gdfate, beftreue fie mit geriebenem SJiSfmt unb neben 
Ijenim mit gefd}uiffener Eirrouenfdjafe. 2Benn ber Ereme 
Beim Soä)m ju bünn »erben feilte, gibt man geriebenes 
öisfuit barmtter. 

9. ©reute Dun grfidjten. 

l /a Sifer ©djlagraljm »irb ^u ©djnee gefcfjfagcn; 
Dörfer nod) werben brei Eibofrer, efroaä Samflejwfer, 
eine Saffe 9fa£m unb 25 @r. aufgeföffe fiaufen&fafe auf 
bem geuer bi§ 511m ffodjen geriifjtr, bann »eggetban, 
erfairen gelnffeu unb mit bem 9?aljmfcf}nee öermifdjf. SRacfj- 
h>r fe£t man eS auf« Ei§, riibrt e3 6ef(änbig unb »enn 
eä anfängt $u gelieren, gibt man allerlei eingemachte 
gfrüdjfe barunter; füllt t& in formen unb garniert eS mit 
grüdjten unb mtuia. 



10. ®rcme oljne (£, cr . 

1 -ßiter Stafp mit 70 &t. ^ncfer an bem eine Orange 
abgerieben »urbe, »erben mit geflogener SSauille, nebft ein 
paar öüfjuerm'agenljäuttfjcn aufgefodjt unb bann in einer 
gorm auögefüfjli. ©rfnltef mirb bie Ereme auä ber gonji 
geflürjt unb beliebig mit ©freuender uerjiert. 

N3. 5Die ^iif;iiermogciifjniitc§cii Infi ff en .qetrorfiict 
unb pul Der ifrert fein, eljc man fic Darunter gibt. 

11. Gcrbfiecrcrcutc mit 8Bern ober Wn&m. 

9Kan prcffe 1 ßiter öeeren burd) ein Sud), uermifdje 
biefrn Saft mit Sucfcr unb 1 fiitcr Söein ober SRabm, in 
bem 70 ©r. ßaufenbfafe nufgeföft »urben, pafftert bie« 
burrfj ein ©ie& in eine %orm, ftefft bicfe aufs Eis bis bie 
Sreme feft iff, fiürjt fie bann heraus unb nerjiert fie mit 
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12. SÖinnbclcrcme. 

140 ®r. füfje Söcanbeln »erben angebrürjt, abgejogen 
««b gerieben, bann eine an ßutfer abgeriebene Sitroue 
baju getb,an unb baS ©anje mit 1 Siter SRaljm, jcb,n Ei- 
botter angerührt, bann auf ©tut gcfcjjt unb fo lange gerührt, 
bi8 eö biet ift. 3ft bieg gcfcfjetjen, fo läfjt man bie Sreme 
burd) ein ©ieb in eine ©djüffcl paffieren unb fefjt biefe 
auf tjeifjeS SBöffcr. 3ft bie Ereme feft geworben, fo wirb 
fie mit geriebener Etjofotabe oerjiert. 

13. ^nfelnufecrcute 

wirb cbenfo jubereilct wie SJcaubelcreme. ©tatt ber SKanbeln 
nimmt man 140 ©r. abgefdjabte &afctmifjtcrne. 

14. ©reine mit ü?ofiueu unb Patronen. 

420 ©r. 3» cter »etben mit einem jweifingetiangen 
©tiief SSaiülle unb >l t Siter fRaljm gefodjt unb an jtoölf 
Sibotter geriifjrt, fo tauge auf ber ©tut getaffen, bi§ bie 
SJtoffe bief wirb, todjen bavf fie aber nid)t. Saffe fie bann 
erfntten unb gebe ein @la§ SJanitteliqneur baju, nebft 35 ©r, 
aufgetöfter Jpanfcnblafe unb *l* Siter ju ©djnee gejdjlageuem 
5Raf)iu. 93eftreid)e bie g-ovm mit DI, lege fie mit ®i«tttt 
au§, gebe eine Sage Ereme hinein, ftreue auf biefe eine 
ßanböofl 9lofinen, bie man eine ©twnbc jutoot in 5S3nffet 
etwas auftodjt, barauf unb etwa ad)t tleine 5)iotronen, bie 
man eine ©tunbe juttot mit Stqueat übergießt, ©ebe bann 
Hiiefaet eine Sage Creme, fflofineu unb ^wei Patronen bin- 
ein unb fa^te fo fort bis bie gorm boü ift unb laffe bie« 
über 9tad)t fuljen. 

15. WJnraeqninocrcme. 

,53 werben 140 @r. gnder mit oicr Eibotter unb 
\1 Q S. bem Scuer 9 erüb,rt, nacb bem 

Stauen »«er VJoRel aJlara«quinoliqueur baran 2^ 
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*/, Siter 9taf)m ©cfjnee geflogen, äffe« gut oermengt, 
in bie gorm gefüllt unb ii&er 9cacfjt fuf^en gefaffen. 

16. ©«creme. 

ÜKan fdjneibet 35 ®r. £aufenbfafe recfjf Hein unb faßt 
fie über SWacfjt in % Siter Wein flehen. Sfnberen £agS 
focfjt man bieS gut unb gießt eS bitrd) ein #aarfieb. 9tun 
werben aetjn (Sibotfer mit '/, Siter SBein ftarf gerührt, 
280 ©r. gucfer unb einer Orange abgerieben, fein geffoßen, 
barunter ßemifdjt, nebft bem ©aft ber Orange unb baju 
nocfj ber ©cfjnee Don jeljn ©weiß feicfjf oermengt. £>aS 
@an$e füllt man bann in eine gorm unb lägt e* über 
diafy fufjen. 

17. SJontffecrcmc. 

SKan ragt V« Siter SRircfj mit 150 ©r. Surfer unb 
1 Weinen ©fange SJaniCe focfjen. 9cad) bem ©taften gibt 
man unter fleißigem SRüfjren 5 ©gelb baju unb rä'ßt eS 
am #erbe an^ief)eii, focfjen barf eS nid)t. 35 @r. Raufen« 
bfafe fügt man ma'l)renbbem mit etmaS SBaffer focfjen unb 
feif)t biefefbe burcfj ein #aarfie&. Unter beffä'iibigem SHüfjren 
gießt man bie ©eme an bie burcfjgefeiljfe ^aufenbfafe bis 
fie erfaftet iff. '/ 3 fitter guter frifcfjer @cf;fagraf)m roirb 
nun an bog ©an^e geriif)rt unb einige ©titnben auf ©'S 
gefteat. 

18. 9ImtnaScreme. 

% $ft. (125 ©r.J i frifdje ffemwürfTig gefcönittene 
Änana« werben mit 80 ©r. ©faiifyurfer beffreut unb »• 
gebecft eine ©/mibe ftefjen raffen. 3naroifcf)eii meiefit man 
10 ©r. weiße ©efatme in '/„ i'ifer beißen 2ee auf, rübrt 
bie Hnana*ftücfcfjen hinein unb V« Eifer gefangenen ©cfifag- 
rab.ni, füflt bie äHaffe in eine mit feinem 0/ aiiSgeffricbeue 
SSubbingform unb läßt ibn über 9?ad)f in ©'s firbrn. «nbern 
lag« wirb bie Sorot oor bem ©eroieren gefffmt unb mit 
gepufferten BnanaSfcbeiben Weiert. 



i. <Sü|e ©ul^c toon (Zitronen. 

SDcocfje einen SalbSftanb tton ad)t ÄalbSfüfeen, reibe 
oon fedj« Sttronen bie ©djalen au? Butler ab, ttme ben 
SalbSftanb in ein ©cfäfe, bie abgeriebenen Zitronen nebft 
beren ©aft aud) bajn, giefee 1»/, Siter SBein baran nebft 
}Wötf Kelten, etwas gimmt unb 250 ®r. ßuder; lofle 
bieie «WaR« auf S?ot)Ien langem fod)cn unb wenn fie einige 
»turnten getodjt l)nt, fdjlage man »on fed)8 ©weife einen 
feiditen ©äjnee, miid)c iljn unter bie ©ulfte, oben auf bie 
©uhe lege man einen Werfet mit Sohlen, bamit fid) bi^elbe 

nniiietie ®aun binbe man ein an bie ° ier ® mt 

eine« Stuhle* mit »uibfaben fef,t feft, gie&e bie ©utje 
« • ,nh tcttte ?ie in eine imtcvgeftclUe %oxm bmemtoufen. 
SST bürd)qe!a«Sen «, füue oben wieber auf unb fo Oer- 
!,nn ?o lange bis bie ©ntje ganj t,en ift. ©efce bie 



gorm l " «j.^^ flcbcn tQU( ^ e lnQn b j e g orm i|t Iauea 



2. ©iiftc Snlje Bon ^Jotneranjen. 

^et »albSftanb wirb in ein ©efäß getb,an, auf Mfa 
wie t *o-«« an » en Qb ö tntbt » u « b b »l« nebft bem ^omeranjen- 



780 



Cfl&e Sur S en unb ««fronte«. 



foft barein gegeben; ben ©oft uon öier Zitronen tb>t man 
aud) baju, ettvaS gimmf, 280 @r. ^ucfer unb '/» Site: 
2öein. ©ejje bie goitje Stoffe ptm geuer unb »erfabre 
bmit &" 9?r. 1 betrieben rourbe. 

3. Stifte ©1115c t»on «ruf. 

®iefc ©nfoe roirb ^bereifet gretdj ber erfteren, roerdje 
flaiij fertig gemadjt unb geflärf roirb. Storni fafjt man Re 
bHrtgfoufen, tl)ut jwei Waffen ?fraf Jjinein, füOt bie ©ufje 
»1 eine gorm mtb tagt fie befielen. 

4. ©jj§c (Sii^e ton «Wtffcrfaft. 

,8« biefer ©uf^e nimmt man biefeloe Quantität ffaffi* 
ftanb, 2Bein, £ucfcr unb eitronen, roie fdjon betrieben 
.»orten iff unb bereitet fie aittf) roie gitronenfu^e ja. 3p 
bie @ur ae geHört unb 00m %met genommen, fo gibt man 
V« fliter 2Beid;fcIfaff barunter unb fäfjf fie burtfilaufen roie 
fdjon befefirieben. 

5. Stifte <Snl$c ton SrimnenFrcffe (Sirferfrcffc). 

Siefe ©ulje roirb ebenfo pSettifri roie bie erffere. 
SBrnit fie ganj gef/ärf ifi, fommt öer @aft oon „„ 
fflrunneufreffe barnnter. SDicfcr ©äff roirb ^bereitet roie 
folgt: ©tage jiuei .fcänbeooH geroafetjene treffe redit fein, 
brnrfe be» eaff burd, ein Sud,, gifße 0(U , 0 „ f 

Sief Öiefe h *" 3oim u " b fa &« " ie 

6. SWonberfnfje. 

2fS 9 1*S' f B ? ffl " 9«^!!' "«b mit einem ,«,«. 
fmaerlanaen ©Wrf Me in •/, gfer ^aßm mj( , ' ^" 
3lI rfer gefoeft,, burtf, ein Turf, afprfg , J b i umea£ 
beifeite geftefff «üt,re bann „«* 35 ®r. aufgSe ft Z Z 
b<a|e ein, fliege bie 6uf Jf in eine ffonn Äffi 
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7. »inubclfulje in Söüvfctn. 
9Ran madje bie innige ©utje, gtefee bie §älfte &at| 
fingerbid auf eine grofee fladje «Blatte unb laffe fie feft 
twrben. SDann fctjneibe man bie ©ulje mit einem ütteffer 
ber Sänge unb «reite nad) in fed)S gleite Streifen, bafe 
e§ »ieredige SBürfel werben. §ebe mit einem «Keffer bie 
SBürfel aus unb fcfce fie auf eine ftad)e üiereefige platte 
unb sroar fo, bafe jwiföen iebeiu SBürfel ein ftaum tu 
©röfee etueMotdjeu SBürfel* übrig bleibt. 9lun nimmt man 
bie anbete $filfte ©ulje, oermifdjt biefe mit jroei Saferen 
(tyofotabe, füllt bie leeren SBürfel bannt ein unb lafet baä 
©anje alSbamt futjen. 

mmmt mau ftatt Sliotolabe aufgelöfte &od)eiuue, )o 

werben bie gelber rot unb weife. 

8. ©etöfjrte ©ut^e. 
»ebn ©bottet werben mit 420 ®r. 3uder eine tjalbe 
©timbe qeriitirt, bann üon einer Sitrone ber ©aft unb bie 

mit einem ©la^ SBaffer bis S ur «al^te emgefod, »nb l u- 
roarm mit ©dinee oon jelju ©weife baran gerut,rt. J.er 
JnHiüS man 'eine Sonn mit frifd,eni SBaffer auS treu, 
geftofeenen 8^ Dinem, füllt bie Waffe e» unb fteUt fie talt. 
9. (SrbbcerfuUe. 
as-*, \ Piter SBeeten burd) einlud), fliefee jtt biefem 
Pitet ©ein, ein tieine« ©tüddjen «aniüe, nebft 
® n,t£ '* iomi ©r ) Ruder, bett ©aft oon jwei (Sitronen unb 
»/• ^b. ^r; iB r te fcaufeubtafe ober ®elatinc (ber ©aft oon 
26 ©t. an ™ Salb ^ftfteu erfcHt bie« aud)). ©efee bie gan^e 
abgetod)te»^ ^ eU£t uub j a ^ e ^ e vmi^ todjeu, bie ©ulje bind) 
«Dlnff c unb giefee fie in eine Borger mit taltem 

SB a ^ <l t o. (firbbeerful^e onf anbere 5lrt. 

jjte^e © ul i f roitD 9 a "i \° i"bcreitet wie 8fc 9, ©. 781. 
gj lo u fl iefet " ut """Ö bQ00n in bie 3° rm u "b laffe es 
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fielen. 9? e $me jmei $änbe \jdü frifdje beeren, wafdje |i( 
unb berteife fie greicfjmn&ig auf 0lf foffanbene @ u fje, 3ifB< 
öie ubnge barübei unb f/effe fte in ben JMer, bo§ fie be- 
We. SBirö es ^eit jum Auftragen, fo fauche man bie 
(form in foueä SBaffer, früqe bie ©ufje auf n"ne ^forte 
unb gebe fie jur Safer. 

11. -£im6eerfnl3e. 

®S werben 2 fiirer iöeeren burd; ein Zu% gepreßt, 
©■«auf neunte man ju einem '/» ßtfer ©off Ö60 ©r. ^utf.r, 
läutere biefen, Töfe 35 &r. ßonfennfafe in warmem SBJoffer 
auf unb gebe bieg barnnfer. Met wirb gut »errüfrt, in 
«ne ftora gefüllt imb talt geffefff. £>er (Saft öon jroei 
ßifronen unb ein ©faä weiße» 2ß e i»eS wirb ben ©efa^mad 
enteil unb bie @u^ fräfiiigejt 

12. ©cful^e 4?t'mfactm 
I Sifer «eeren wirb mit einem i'öffef jerbriieff, '/» Cifer 
2Be.n baran geriifirt, beibeS burd; ein Sieb getrieben; man 
raffe bieg ffefperr n„b föfe i.ynjif^en 17 @r. fjaufenblafe 
m warmem Sßaffer auf, fu Me „ ben bmi) (in 

mt£ 3 f7/ a ?- Se "' e6f " mb bie «"Wte Raufen- 
m man fie auf bie Zafel brin en t f J'""' f 

in m *** unb fiJTrij;t^r b,cSom 

'3- 3ofannitbccrf,th e 
<SS werben 9 Sita reife Sdin,, • 
Stielen abaewit unb burd, JhTS 2 ^ D °" *" 
man fie einen t^ben Zaa fTeöen ^ÄRf "* 



burd; eine Serviette laufen. J>„« m ^ 0f " ^ 

Saft geben. Sollte ba* ,,«a)t brr ,t " f ro '''» Sita 

«Bein uaa^fltljorfen werten. Man Mn< ' ""'6 mit 

W 36 *r. i>a„fr»&r fl f, i, rtIP0 « 

auf, 
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gibt beibeS unter ben SBeereufaft, uerrüfyrt e« gut, füüt e8 
in eine gorm unb ftellt eS über 9cad)t in einen Keller. 
Sor bem ?Inrid>ten ftöfjt man bie gornt fdnteü in tjeipe« 
JSaffer unb ftürjt bie ©ulje f)erau§ auf eine platte. 

14. &mttcnfui5e. 
5Kan ja^äle 8—10 ja^öne Ouitten unb reibe fie auf 
einem SReibeifen, taffe bie geriebenen %xM)te über Sflafyt 
fterjen , brüefe fte ben anberen Sag burdj ein Sucb,, gebe 
1 2iter SBein baju, etwas 3immt, jet)n Slelfen, ben ©aft 
öon jWei Sitronen unb 560 ©r. 3ucfer. ©e^e bie 5Dlaffe 
jum geuer, laffe fte einige SEBatlauf Üjutt, gebe etwa§ auf' 
gelofte |iaufenblafe barnnter unb oerrürjre e8 gut. ©teile 
e8 an einen tül)len Ott unb taffe e8 futjen. Sielten unb 
3immt tonnen auet) weggelaffen »erben. 

15. Quittcnbrot (^aften). 
©ine Slnjal)! Quitten, Wiefel unb Sßirnen werben mit 
einem reinen Sud) gut abgerieben, ba§ ©djwarje oben ent- 
fernt unb in einem tiefen Sopf fottiet SBJaffer barangegoffen, 
bafj bie grüdjte ganj bebettt finb, unb focht fie barin fo 
lange bi§ fie fo weief) wie Kartoffeln finb. SKun nimmt 
man eine grudjt um bie anbere au« bem Xotf unb paffiert 
fte rafd) burd) ein grobe« ^aarfieb. 9Han gibt fooiel 
tiein gefdjlagenen guder at8 Ü)tart oortjauben ift 

in einen 

SKeffiugtcffel «"b tod)t ba8 ©anje unter beftänbigem Ütütjren 
etroa 2 l ls— 3 ©tnnbeii taug, wobei man fid) burd) ba& 
Bortialten eine« grofjen S)edel8 cor bem Sluffprifeen fdjüht 
ffienn fid) oie m ^ e roie ein tro *"er Seig uom Steffel 
tö ft, nimmt mau fie oom geuer unb gießt fie entWeber 
in mit Sittonenfaft auSge tndjene Sled,förmdjen, ober in 
"„ftifle mit ffiaffer auSge pulte ?or 4 ena„ 9 efä 6 e. im onbe * 
Saa Pat B t "tan ba8 Outttenbrot, ba« ffafi | e 6 r < ann "S 



(Befvotne8. 

1 Äßffec=®efn»rne8. 

Sfcf;t @igelb werben mit V» ^fb. (250 @r.) feinen 
gurferl redjf fdjaumig geriifjrt unb fobnnn nad) unb nad) 
1 flirer gute Slßifd) barmt gegeßen. 25ie[e SKoffe wirb auf 
fdjmadjem geuer ju einer birfen Srenie gerührt, bie aber 
ja nidjt fodjcn barf. S"te{?t gießt man '/* ßiter redjt 
ftarfen, frifdj geforfjfen .fiaffee barunter, von beiläufig V* Sßfb. 
(125 ©r.) ifaffeeboljnen, faßt bie 2»affe fotf werben unb 
gibt fie burrfj ein ©ieb gegoffen in bie ©efrierbüdjfe. 

2. 2Betd)feigefri>ntc3. 
2 älter fcfjr reife SBeidjfefn werben von beu ©tiefen 
befreit, burd) an Sud; gcurefjr, bann wirb 1 $fb. (500 ©r.) 
Surfer geläutert, bis er gäben jir&t, ber ©aft barunter 
gerührt unb baä ©anje norfj ein wenig getodjt; (jierauf ffellt 
man eS |Utn ffirfalten junlrf, gibt eä in bie ©efrierbüdjfe 
unb »erfährt bauiit, wie fdjwi früher angegeben. 

3. QitronctiQcfrorne». 

1 $fb. (500 ®r.) S"d« werben mit ßtfer Waff er 
geläutert jum {Jaben, bie ©a^ale von brei (Sitnmro fleiiffi fn 
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unb ber ©oft oon ad)t Eirronen barunter gettjan. Safte 
bann atle§ jujammen gut fodjen unb gebe ei nad) bem (Sr- 
falten in bie ©efrierbüdjje. 

4. $BamHe*©efrorne8. 

ßn bet ©efriermaföme bereitet.) 
l /i ßiter guten 3tab> läfjt man mit einer Stange 
SJaniQe in einer Sßfanne fodjen unb r>errüb,rt unterbeut 
200 ®r. Surfer mit jed)§ grofcen (Sibottem. 25aran giefjt 
man ben todjenben SRafjtn, gibt ib,n wieber in bie Sßfanne 
jurürf unb täjjt unter beftänbigem SRütjren itm einige Minuten 
anjie^en, ja nidjt lodjen, nimmt itjn, wenn er bidlid) ift, 
Born geuer unb lä|t ib,n, tnetmeb,r bie Sreme, erlolten uub 
giefjt fie hierauf burd) ein ©ieb in bie ©efrierbürftfe, bie, 
roie folgt, Dorgeridjtet fein mufj. fötroa 6 Sßfb. (3 Silo) 
Sil jerflopft man am beften in einem Sudje fo Hein al§ 
möglid), füllt bamit ben (Sinfafc, bann baS ©ieb mit 93icb/ 
falj. 25ann bereitet mau eine ©aljtöfung rwn etwa 2 9ßjb. 
(1 Silo) S3ict)jals, berriüjrt ei mit 8 /* ßiter SBaffer unb 
giefjt ei über ba2 <S\i in ben ©nfajj, tjängt baS ©ieb ein, 
gibt bann ben Sridjter mit ber talten Srememaffe hinein 
unb tterjdjtiefjt bie SBüdjje unb fteüt fie jeb,r lalt. Sitte 

i/ 4 iu ©tunbe entfernt mau mit einem §olj\pad)tel baö 

bereits an ben Sßänben ©eftorne bis aüe« eine fefte SDcafle 
ifl mns in 30 2Ri»mten gefötety. ©ibt man fie ju Sijd), 
d ftö&t man bie fflufl« einen Slugeublid in b.cifjeS SBaJjer, 
L bfe Wa«e fttttjen j« tönnen. 

5. ©rbbeerßefrorne» mit 8tal)m. 

(»u*8'J«*ntt). 

C itet ©alberbbeercn treibt man burd) ein fcaarfieb 
\ ,teu\o Bic ' flUtcn M», % fi'ter beiläufig' 
»SK »/• W>- ^ 125 ® r ) f««9efto6enen Suder unb ben 
SjS Vt ttitronr barunter. 6inb bie ^beeren „id)t fü 

?^^i mm, man na * 1)011 etu,oa bodj nid,. 
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ju viel, ba ti fonft fc&wer gefriert, füflf nun bie gut oermifdite 
ätfaffe in bie öüdjfe unb ragt fie barin gefrieren. ®ai 
einfüllen ber 83ücf)fe gefdjieljt wie bei ber oorfjergefjenben 
Kummer. 

NB. ©iefe« Quantum reiajt für 8-10 ¥erfon«. 

6. OJcfrorncS nun frifdjeit 5riidjteH. 

(©e§r einfach unb auSgejetc$net.) 
2—3 Sßfb. «brifofen ober «ßfirfic^e ic. fcfjätt man, 
gießt einen guten Sierfeflifer tjeifjen SBafferS baran, bamit 
man fie leidjter butd) baä @ie& treiben fann. SP biefeS ge> 
fdjeljen, »ermengt man bie Üflarmetabe mit V« ?f°- ( 250 ® r J 
.Surfer, wenn fie gu biet ift, oerbiinnt man fie mit etwa! 
SBaffer unb füllt fie in bie ©efrierbiicfjfe. Sei ©rbbeeren 
nimmt man 1 Siter unb gießt ifie ebenfalls mit V* Siter 
Reißern SBaffer an unb »ermengt fie mit 5ßfb. (250 @r.) 
^utfer. 8luf biefe SSeife fann man jebe« frifdje Obft $n 
©efrornem »ermeuben. Um bie 3Waffe feister juni ©e- 
feieren &u bringen, bebieue man fid) wombglid) eines Surfer- 
mefjapparateS unb ad)te bavanf, bafj ber .^urfergeljart 18@rab 
iüd)t überffeigr. 

7. Ormigciiflcfrurnc«. 

500 ©r.ijurfer merben mit V« Siter Sßein unb '/« Siter 
SBaffer geläutert, bis er gäbe» jieljf; Don neun Drangen 
mirb ber Saft beigefügt unb wie oben »erfahren. 

8. ?innnn^gefrornc«. 

Soii einer fefcr reifen »nana« fdjäff mon bie «Sdjare 
ab, reibt bie «nana« auf einem fReibeifen, rityrt bie gruebt 
in 500 ®r. geläutertem 3urfcr, lod)t baä &an ie nod) eta 
wenig, paffiert e» burd) ein Sieb, rii$rf './. Siter «Baffer 
unb ben €aft ton jmei ditroueji Gmein, g i Dt ee lalt j n 
bie öefrierbücbfe unb berfäbrt im übrigen wie oben. 
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9. ©efwneS öon ^rüt^tenfaft. 

Wan nehme 500 ®r. geftofeenen guder, 1 /* Üitev SBaffer 
unb emgefodjten ^riicrjteu^aft. 3u biefem tbue nod) etwa-J 
SBaffer, bamit aUe§ red)t flüffig wirb unb leid)t gefriert. 
3« 500 ®r. $uder gibt man l /* 8ä« ©««!*• wirb 
mdjts unb im übrigen fo uerfabren wie bei ben »orbevgebeu- 
beu 9cummern. 

9flan nehme 560 ®r. geftofeenen 3«der, >|« Siter SBaffer 
imb >/i Siter eingelösten grüchtenfaft, mifche atteä gut burd)- 
einanber unb fülle e§ in bie ©efrierbiicfjfe. ffioju fann mau 
eiugef ocfjten §imbeer-, SofjcmniÄbeer. unb 2Beid)felfaft nehmen. 
SDtan »erfahre Wie bei Sknittegefroreuem 9ir. 4, ©. 785. 

10. Jpintueermarf ju ©eftotnetn, füt ben SSintcr 
fiifd) ein5umod)cn. 
3)tan netjmesu reifem, burd) ein feine« ©ieb geftridjenem 
§imbeermar! ebenfo niel fein geftofeenen Suder, tierru^e 
beibeä out, fuüe ba§ 9Rart in gießen, forte fie gut ju 
unb bewatire fte iu einem Itttjleu Setter auf. 3>er ©efd,mad 
ift fo gut Wie oon frifd) gepflüdten Himbeeren, nur bie 
rote garbe »ertievt fid,, wetd)e man butj Breton jouge 
eine fajttid) geprüfte rote?jarbe, m ftonbüoreien ertjättlid,, 

*** Seim ©ebraud,e «erbümit ma« bie M «*™ 
friU hHAem »tuuuenwaffer , gibt ben ©aft uon em.geu 
S IoneiibL, iubem manfelbe snnor a^um ia feinen 
"Äniad ^iiiem S ubriii fl e„, unb friert e*, Wie ^ 

anbete ©eftotue. 

11. J^imbeetflefrorncS. 

Siter SBeeriaft roerben in "/» Siter frifdjem 
«^600 ©r. aufgelöfter ßueter eingerüfjrt, unb burd) ein 

r « ,u belu <Sa ' tt . 1)0,1 iWfi l5 ' tronen in bie (Siäbüdjfe 
Stfloffeu, t>"f« fitfteUt, ba* gut gejaljen fein mu&, 

W 
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unb unter öfterem Abarbeiten mit ber &pad)tel forrroäfarnl) 
Sebrefy, big bie $rud)tmaffe bid ift. 3ft ber 3"n^afl PoflenW 
gefroren, fo fteüt man bie Sßädjfe einige Äiigenblirfe in 
(jeipeS Waffer unb ftürjt ben 3nb,aÜ auf eine platte. 

12. (SrbBccimart ju &cftonem 

wirb nie 9lr. 10 be^anbett. 

13. (Stbfoerseftotnt». 

2 Sifer fefjr reife beeren »erben burd) ein STudj ge- 
geregt; I !ßfb. (500 &v.) gefto&ner $uder in Vi Sifer 
fairem 23affer aufgelöff, ber ®rb6eerfofr barunfer geröan, 
unb burd; ein Sieb in bie ©cfnertuicfjfe gegoffen. 2)ie 5Bü# 
wirb m ein £or 3 gefä§, m bem gutgefaljeneS (SiS fid) be- 
findet, gtfteBt unb fo fange gebrefjt, bis ber 8Tutf;ffaff an 
ben (Seirentoonben gefriert; bann wirb er mir einer Spadjtel 
ioSgelöft, gut burdjeinanber gearbeitet unb bann wieber ge- 

Ä £,5? flefa$ren ' biS bie w w 
Xaufy bie md)fe fobann in tjeiße* SSaffer unb ftüne bat 
Gefrorne IjerauS. " 

Qo^amtisbeerntart 

ebenso wie Kr. 20, nur baß man auf 500 ©r. »Warf 750 ®r. 
ßndet nimmt unb beim frieren bann mef,r SBaffer beimifd)t. 

15. Vtpritofcnmart $u Gefrornem. 

cm ,lWÖf " »°n i$«n 

Steinen befreit, burd) cm feine* faarfteb aeftridm, mit 
gleidjen Zeilen fcingeftofcnem guder Jnübü „VuJ? 
aefüüt unb weiter .erfahren, wie beim .^XanarL ' * 

16. XpritofengcfronicS. 

flmanjig reife Kpritofen werben gtfdi&tt eom o 
fcfrtit unb burd) ein Sieb paffiert, ÖÖO *r. ßuder ,J,Z™ 
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mit >/* Siter SBaffer uttb bem Saft einet &\totmt auf gel oft 
bann nod) »/* Siter SBaffer unter ba8 Warf gerührt, aUe8 
»ermengt, nitf)t gcfocfjt unb in bie ®efrierbüd)fe gegeben. 

17. $afel« ober toelfdje 9tüffe frifd) aufaubetoaljreu 
50 ©eftornem. 

2Jcan oerroenbet baju bie Scüffe, fo lange bie Sterne 
fid) nod) fdjälen laffen; tiefe roerben bann im Steibftein 
mit wenig SBaffer fet)r fein gerieben, burd) ein feines ©teb 
geftrttfjen unb mit gleichen Seiten feinen Ruders oerrütjrt . 
in glafcfjen im füt)ten Retler aufbetoat)rt. 

2>iefe8 ©efrorne fann jebod) nur als 9iab,mgefrorne8 
gegeben roerben, inbem man unter ■/« Siter SRüffe 1 Siter 
©cfjlagratjm gibt unb bamit friert. (Sbenfo fönnen bie oier 
frfifjet erroärjnten grüdjtenmarfe aud) als 9tat)mgefrotne8 
gegeben roerben, roenn man nämtiä) ba8 SBaffer unb ben 
Äitronenfaft ttegläfct unb bafür ©d)lagrat)m nimmt. 

18. 9JtanocW©efrorne8. 
SDcan jietje ungefähr 3 §anböotl 3Jlanbetn ab, ftofje fte 
fein, laffe fie in l h Siter 9Jtild) auflohen unb fteOe fie 
einige Reit beifeite. 9lun oerrüt)te 4 Sigetb mit 3 @fc(öffetn 
Ruder tüdjtig, gebe bie butdjgepre&te «Dianbetmild) baju 
unb laffe biefeS, aüeS beftänbig f^lagenb, raf^ auftodjen 
unb füüe eS aanj ertaUct in bie ®eftietbüc^fe. 3m Sommer 
m ,.6 mnn ftH*e uugetod)te 9)tild) nennen, weil fie fouft 
w|t gerinnt Sft *>ie 9Mil« bünn, bann netmie 1 (ä.gelb 

mebr. 

19. <$tbbcet'©«ftornc8 mit SBaffer. 
,ii Sitet ftifc&e reife Srbbeeren werben burd) ein 
. t, »aW«» unb mit •/« ?fb (375 ®r.) ©taub^der fein 
6 -fatt ttwo* 8it«ncnfaft foroie V« iiiter frifd)e8 «Baffer 

BCt . aeflo«« unb in b " «efrinbücWt nad, 9!r. 13 Der- 
teih" v 
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1. äöerberi^enfnft. 

SBcnn bie SSeeren einige Stodjtfröfte erwarten rjnben, 
pflücft man fie ab, preßt ben ©oft au3 unb gibt if)u in 
eine ©djiiffel; r)at fid) ba§ Unreine gefegt, fo gießt man 
ben ©oft burd) einen giltrierfncf in glafdjen unb füllt fie 
mit Öl ju. 

2. ^fniBcerfrift. 

Sßreffe bie Söecren burd} ein %ud), gebe /,u 1 £iter 
©oft 500 ©r. feingeftofjenei! ßudet unb '/* -ßiter Söein, 
fdjüftle ober riifire bie§ fo lange (jenim, 6i8 fid) ber Qndn 
ganj aufgeröft Ijat; filtriere bie« burd) Sßapier ober Den filtrier- 
fad unb tierwafjre eS in gfoftfjeu. (SDurdjauS erforberrid) 
iff ba« nodjmnlige ftilfrieren nid}t.) einige Söffefooll rjier- 
oon unter äBaffer gerührt, gibt ein fe$t fiih>ubcS ©etränfe. 

3. #imbccrfnfr auf anberc 9lrf. 

ÜHan fteflt red,t reife löeeren fi6er 9?adjt in ben ffefler, 
mib preßt fie onbern Soge« burd) ein lud). Siefen ©oft 
[teilt man mieber einige löge in ben Äcller, bamit ber ©oft 
fid) flär», läutert 500 @r. äurfer gan* bunu, gibt ben ©aft 
baj" (audj 500 ©r. Saft), unb forfu ibn unter ?tbfdjdiiii,cn 
gut ein. Gr roirb lauwarm in Heine #!afd;d;rn gefüllt unb 
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nad) »eiligem Erfalten nettortt. SBiU man ben ©aft wer- 
roenbett, fo ift e§ ratfam, immer ftleicf) ein ganjeS gläfd)d,en 
ju »erbrausen, ba er, einmul angebrochen , fid, nidjt meb,t 
lange tjält. 

4. §tmoeetfaft tob, einjumadjen. 

3 Silo Himbeeren fd)ütte man in ein ^or^euangefäf?, 
unb gebe 85 ©r. putöerifierte SMufteinfaure nnb 1 Siter 
JBaffer baju, tafle fte nad) mehrmaligem Umrütjren ftefjeu 
unb gebe bie Waffe nad) 24 ©tunben bnrd) ein Sud). 2Jlan 
roiege ben ©oft unb gebe auf febe§ t)albe Silo ©aft 625 ®r. 
geftofeenen 3uder; nad) 24 ©tunben, roäfjrenb man ben ©oft 
öfter umgerührt, fülle man il)n in gtafcfjcn unb bmbe bie- 
Selben mit 'ißergamentpapier gut ju. 
5. ^tmbcerfaft tob, em5Utn<ifb,ctt attf anbete 9ttt. 

Huf 6 $fb. (3 Kilo) Seeren nimmt man 1 Sitev SBaffct 
unb 70 ©t. SBeinfteinfäure, giebt biefe« jufammm m eine 
M«nfd,«ffcl unb Uftt e § nad, mehrmaltgem lW,ren 
of en Uelien inb jwar jweimal 24 ©tunben, Ruttel nad, 
ie « R aüe § burd, ein reine, Sud, «nb W * J*™ 
9 Tnae aut abtropfen. Wan toiegt ben ©aft unb ted,net 

?T£ (500 St) ©aft gut »/« W° ® r -) 
lliSÄSU* tt ^ febo^ugebedt fter,en 
S l i\Sr ö fcl,moUeu ift nub rül,vt ben ©aft wm fle* 
h % v^f entivut We fvd, nun bitbenbe ^aunufle «.out 
iU 3C ! S 5 fußt ben ©oft in fctaWje« , bte n,d)t JU- 
red)t f«f«' lult «t einem boppetten WnUfleddjen 

geftopfe»; . 1 

jugebunben voetb ^ w ^ flft . 

n bringe au«gelcftne mofenblfltter in eine gewärmte 
T "unb fliege fo oiel geläuterten nnb jum ging ge- 
t$ to ^ audet baj«, bab bie glatter bebedt werben, öerbinbe 
to* t,n m « einet »lafe, laffe e« ad)t läge an ber ©onnc 
rt ^ obann bur( ^ n«Xu^ unb Dermale e«. 



7. JWofcitfaff auf anbete Wtt 

Sftan rege öoit 500 @r. (1 Sßfb.J JRofeit6fä«er eine 
©cfiicfjt in eine gfofdje, ftreue 750 ©r. fein gefiebten 3u<fer 
bavübet, (Bieber Srälfer, tviebet $nder unb fo fort bis baS 
®lai ooü ifl. S?erBinbe eS mit einer Sfefe unb fe§e tS 
ad)t Zage an bie Sonne; brüde \obann ben ©oft buxa) 
eine ©eruierte unb eerwafjre if)n in einer gffafdje. 

8. ©rofenfaff. 

Xljue 250 @r. ffiiofen&rätfer in eine zinnerne ©efrier- 
büd)fe unb gieße 1 Sirer toapnbei 2Baffer baran, raffe bieftf 
tfexunbjtoaitjta ©runben ouf einem tvatmen Ofen mo$I be- 
bedt fielen, preffe eS burd) eine ©erüietfe, gebe $u '/» Sit« 
©äff 500 ©r. ßutfer, brücfe ben ©oft einer ©frone baiu 
unb raffe eS auf geünbem geuer fänden. 28enn ber ©äff 
oben eine weiße §aut betommt, nimmt man ifjn vom tfeuer, 
fdjä'umt iljn ab, unb ttetwatjrt u)n talt in ^/ajdjen. 

9. miärfdfaft. 

500 SBeidjfefo »erben famf ben fernen gefto&en unb 
ber ©aft burd) ein Zud) getrieben. Man l&nteü 280 ©r. 
Surfer, gibt ben Säeiajfelfaft barunter, fagt ihn ettvaS todjen, 
preßt i0n toieber burd) ein Zud), füllt ii)n m <?r fl fd, e n, 
bie man oerfiegett im Steiler aufbewahrt. 

10. SBädrfelfaft auf anbete 9frt 
Wan iupfe gute SSä^eln t>ou ben ©tiefen unb ffo&e 
tefad ben Sternen, faffe ben ©aft im Stetter einige Zage 
fteben, preffe tön burd) „„ % ud) gebe au 1 fiter SS» 
500 ©r. geftofjenen 8 »der, 4 4 ® r JS£ 

V« guten ©ein, »rrbinbe bie glaiZ'mit SLfSfr 
f,«$r mit einer ftarfrn ft. M ei„ ma 7 2£n TsSSÄ 
öfter um, feil M ber 3 uder »offenb« au L f L t S 
e* aa)t Ia fl e f/e&en unb fiftriere * 6an„ f l0f,t 



11. SBettyeljaft erat, btitte flrt. 

SReife gro^c ©eidjfeln werben «on ben ©lielen befreit, 
in einer ©djüijel jnbrüdt, eine 9cad)t an einen tüt)len Ort 
gefteUt unb am anbern Xage burd) ein Xud) gut auSgeprefet 
Man rennet au? 1 ßiter ©aft 1 W ( 50 ° ® r -> 
letzterer wirb geläutert, aisbann ber ©aft fonetngerutjrt, 
barin unter fleißigem Slbfdjäumen unb Umrühren ad)t ^mu- 
ten getodjt. - §ernad) giefjt man ben ©aft burd) ein ©ieb 
in eine ©d)üffel, füllt itm lauwarm in tieine ?jtafd)d)en 
unb ftopfett fie nad) bem ©rfatten ja. ®r wirb an einen» 
füijlen Orte aufbewahrt - Sollte fid) fpäter auf bemOo^te 
Sdjimmel jeigen, fo fjebt man benfelben rem herunter uno 
Ifitjt ben ©aftneuerbing§ nod) ein paarmal auftodjen, wonatt) 
er fid) mehrere Safo-e ^ält. 

12. gBei^eMo^t an^ toierte ^Itt. 
©tofje 9Beid)fe(n famt ben Sternen, tafle mit etwa 6 St er 

,om iflet fäüt, bewata-t man £ au, S.efer ©aft etgnet 
fid) befinberS ju ©ntjen unb ©efrornem. 

13 2Sciri)fclfaft auf cinfadjc «tt> 
,-nn ©t^ reife 2Beid)feln werben mit 1 
1 ^toSen ictet« b«\ «iertelftmtben getod,t. 
(500®r.)feuic\v\to|e^ ^ biefer. ©aft lauwarm 

Xann bur^ _«« . ftat> bit mQn nad) ©xiaüen gut ju- 
in «eine 5 th ^' a) - m mm Orte aufbewahrt, 
ftopfelt unb an ^ cj,^^^ 

«vrOe bie abfleiiWfttn (Beeren burd) ein Xud), fd)Wen!e 
i © a f l aitft Wbtin,üciu u «b ^0 ®t. g^ 
mll c ,m ftüdet in einet grofeen glafdje redjt burdjeiuanber, 
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gfießpapicr ober einen girtrieifacf Don unb ffiHe fie in 
SBcinffofcfjen. 

15. 3«>(i<i"nt'S0eerfaft auf anbete 9frt. 

Saffe rote Seeren auf bem geuer gut fjeiß werben, 
aber nidjr focfjen, preffe ben ©oft bind) ein lud), fodje ifm 
fobann in einer Sßeffingpfanne unter öeffönbigem «6fdjä'umen 
gut ab, raffe ifm faß roerben, fülle ifjn in %ta\a)en, gieße 
obenauf «Baumöl unb forfe fie 311 Seim ©ebraud)e nimmt 
man baS Öl mit Söfdjpapier ab. 

16. SofatmiSfoetfaft auf btittt Sirt. 
3»an preffe rote SSeeren burcfj ein Sudj, fülle biefen 

Saft in gfafdjen unb fefce ifm ocfjt läge ber Sonne au«, 
filtriere ifjn unb ftelle ifjn nocfjmars an bie ©onne, filtriere 
ifjn toieber unb wiebevlph bkS fo oft, bis er redjt fjeü ift. 
jjiiae ifjn in glafdjen ein, unb gebe obenauf immer einen 
Söffe! dtnm ober Sramifiuein. 

17. ©rfjitinr^cerfnft. 

gu 6 fiiter «Seeren nimmt man l«/ 8 fiifer SBaffer, faßt 
fie auffodjen, unb preßt fie bmd) ein lud); au bie aus- 
gepreßten Seeren uorf; V, Sifer SBaffer genifjrt unb bieS 
nadjgepreßf. gu biejem ©äffe foinmen 2 «ßfb. (1 tfifo) 
Sucfer, 8 ©r. helfen, 17 ©r. ^irmnrrinbe, baS ©aiue ju- 
fammen eine fjaffic ©funbe fodjen geraffen unb einen STaq 
rang bcifeife in ben ßeffer gefteat. Den forgeubcn lag 
fülle man ben ©äff in grnfdjeu, 7 Gentimer dorn fforfe ent- 
fernt, gieße bann aroei goU l )0 d) Straf barauf unb Dcrforfe 
bie grafdjen. 

18. .£tm6ccrfaiffdjale. 
Die Seeren werben in einen *opf getfjan unb biefer 
tu einen ffeffer mit fiebenbem SBaffer gefcfct, bis tf e aus- 
einanbergefjen. treffe fie burdj ein lud,, fii gc Ju ben ©afte 
notf) fjafb fo Oier SBaffer, oerfüße cS uad, »efieben, unb 
raffe eS todjtn. Om gießt rt faft über gtoitbad ober 
beiß über Wafronfn. 



6 e I e e ö. 



1. ttfelgctee. 
3Jcan föneibet tpfel, bie uor ber tReife : te großer 
Menge abfallen, in ©rüde, übergieße nut 
fie babon gan S bebedt finb unb fax* Je «eid)- «Mj 
hierauf bie W ta«* ein Sud), am beften über »ad , 
inbem man an bie mer » eine* auf ein ei I J g ■ 
ftür ä teu, umgeloenbeten etuty* •* tC °" i " o" 
Wen f ftbiubet, unb lofle bie SUfftf* Raufen. 3«. 
5 Siter ©aft i*M man 250 0r. ßuder unb fofte be.beS 
ju ©etee, raa« meiere ©tunben bauert. 

SS. SotymmSbecrßete*. 
x;, beeren ab unb jerbtüde fie mit einem 
8uV ^ r », « SU« »eeren 1 8b« Gaffer unb tafle 
Söffet; & W ^JL b iaem Wüßten tedjt lodjen, preffe bie« 
bieS nuter W 01 ^ JU i,, ßiter ©aft 3&0 ©r. gxidtx, 
burd) e) n ,Sam«en ^ t<"»9 e ' bi8 rt «»mVennjei* Dom 

° 3. 3otiamti*becraeK'e auf anbcrc 9lrt. 

man 3ob,anniäbeer9elee lange fodjt, färbt e« 
rA „untlet unb wirb breuilid,. flur ©erainnung eineJ 
$J»nen « tl * t * 'o« 1 )' man bie ganjen Trauben in 



796 



eattt. 



«item fertfreien, irbenen ober emaillierten Xopf unter 
öfterem Untreren, bis fie gan* aerfodjf finb, raffe fie a6- 
fütjren unb preffe fie burd) ein grobes tanene« Xud). «uf 
jebeS Sßfiinb (500 ©r.) Saft nef)me 1 Sßfunb (500 ©r.) 
Sudfer, raffe es erroa fünf SKinufen fodieu, mäljrenb man, 
fobalb es anfängt mann ju merben, ben £uder im ©oft 
mtt einem fernen Söffer ^erbriicft. 3ff eS etmaS ettaM, 
netjme ben ©djaum ab unb fülle ben ©äff in ©töfer, bie 
nadj einigen Sagen mit in Sranrtfmein befeuchtetem Sßapier 
bebecff unb pgeBunben roerben. 

4. ®ü6t ton ft^toaraen S^armtg&eereti. 

®ie Seeren reinigt man fo gut mie mögridj, ^erbriirft 
fie mit einem filbernen Söffer unb [refft fie an bie SSä'rme, 
fo baß fie marm aber nidjt t)eifj »erben. 3cun nimmt man 
ein «eines, frarfeS, taneneS Xudj unb preßt bie Seeren 
eßröfferrocife bmd) ; e§ ift nidjt rotfam, mefjr arg eine foldjc 
«eine SJcenge nehmen, ba fid) ber ©aft fdjwer Don ben 
dürfen röft. «uf «/, Siter ©off rennet man 375 ®r. 
gefdjfagenen ßurfer; betbeS nimmt man augreidj in bie 
ßafferoae, fdjänmf beffänbig ab unb fodjt baS ©eree eine 
parte baße ©runbe Tang. Wad) bem (Srtalten Wirb e« 
Bon ferbft birf. 

5. 43imbecrgctee. 

ßmei ßifer Seeren merben in »/* Si ffr 2Baffer retfit 
auSgefod;* unb bnrcfi ein Xud, ober ein feine« ©ieb 1 
ineben; j« /« 8ter ©oft ffiue 250 @r. «„der unb raffe 
ben ©aft unter beftanbigem «bf^nten ^uV* fod/e 
Wenn b.efe ffumprim.«« t>om Söffer fäDt, fo ift ffc fertig. 
6. £imf»ccrad<*e nuf „„berc 9Trt 
War, preffe 420 ©r. ^beeren unb 140 ®r. 3 obanm«. 
beeren (of,ne fie t>orber auSjuFocije,,) burd, ein tITTu 

*« «* IS £2* ■$ 
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7. f irftrjengetee oljne 3 nltct - 
9Kan forty ftirfdjen, of)ne Stiele unb obne Rente, bis 
ber Saft ganj tjerauS ift, prefct fie burd) ein Xud) unb 
läßt ben gewonnenen ©aft jToei bis brei ©tuuben ftetjen, 
W üjn roieber, fdjäumt itjn gut ab, rftrjrt itm Ijäufig unb 
iüHt ib,n, roemi er ju ©elee geworben, auf ®läfet. 

8. Sirjdjcngetee auf anbete 9lrt. 
ßirfdjen roevben (amt ben ©lernen ierquetfdjt, bann 
lä&t man fie fo lange ftetjen, bis baS Xide auf bem »oben 
liegt, giefct ben ©oft ab unb fefct geläuterten Budet h ü > 
rufet alles eine ©tuube um, bann füllt man eS auf ©täfer 
ober Stafdjen. #u *'* Siter nimmt man 500 ® 1- 
äudet. 

9. ^irfdjenaclee mit £im6ceren. 
TOan neljme 250 ®r. füfje Kitfdjen, bie entfernt 
rourben, unb 500 ®r. fd)öne Himbeeren, todje bieS ju- 
iammen anf geünbem geuet, treibe eS burd, 
unb gebe S « bem ©aft etroaS geläuterten ^dex- fefee bann 
aüeS mieber anS 3euer unb tafle eS todjen, btS eS ftd) 
M aufbläht, herauf W «« btt * ® el6e exMtm 
oerroat)ie e« motjl. 

Ifl «iriÄewfleUe mit uod) bret gtu^tflottttttfle«. 

«Li «*me 500 ®t. auSgeftemte Ähfc^en, 500 ®r. 
? ffiridjfrtn, 500 ®x. abgejupfte 3ot)anmSbeeren, 
ansgeftemte \; ub ö00 ör . 8u({ct . bieS auf 

500 ®t. |^; t eCX fl C ani blct jufammen unb cerrual)« eS nad, 

«jlan preffe bie 9}eetfn burd) ein Xud) unb nefjme ju 
«itet Saf* m) ® r äudet unb todje beibe« unter fort- 
^W el,bcnl Äb ^ öumtn W s ^ tu Pbide ein. 
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12. DnittenfleTÄ. 

9J?an neunte jroaiyig fdjöiie groge Quitten, reibe fie 
mit einem 2ucfje ab uitb fcfjncibe fie in ©lüde. Stlsbami 
fege fie mit brei Siter SBnffer jum geuer, unb raffe fie bis 
auf ein Siter einfocfjen; Iaffe bkS burd) ein Sieb taufen, 
unb fcfjütre e§ banacTj burd) ben girtrierfad. DKan netjme 
eben fo trier gefilterten gurfer aU ©aft unb raffe biefe 
SD?ifd)ung fo ränge fodjen, big ein Stopfen, auf einen 
3innteu*er gebracht, befielt. 

13. CUtttteitgelee auf anbete 9lrt. 

Man reibe bal 2Bo£tige üon ben Quitten ab, nefjme 
bie Su|en tjerauS unb fcfjneibe fie in bünne Stüde, 
brandjiere fie, bod) ntd)t ju meid), bajj fie ntdjt marfig 
»erben, ©te&e baä SBaffer ab unb briicfe ben ©aft au« 
ben ©einigen burd) ein Surf) mttrelft einer treffe. Saffe 
in V» Siter Saft 500 @r. ^uder fömerjen, fotfje beibeS 
unter 2Ibfd)ä'umen $u ©efee; baS ®elee barf aber nidjt ju 
raiige toa)en, ba eS fonft jälje toirb. 

14. diote Cmittensette. 

2>a$ rote Quitfengelee wirb mir wenigem Souroefol 
gefärbt, roerdjeu man fogfeidj mit bem Surfer im ©äffe 
auffodjen rä'&t unb fobaiiu auSbriidt. Süran fann aud) bie 
<Ba)ale einer Sitrone mitfodjen raffen, toaS bem ®elee 
einen guten ©efdjmad gibt. 

15. <5ta<i)elbecT ß et6t. 

Man reinige bie ffleeren oom Staube burd) «broifdjen, 
tljue f> '» ""«" 8 r °6 f ©dmffer, ftürje einen ^feiler Darauf 
unb preffe bie Beeren aug; fl i e & e nad) unb naa) etwa* 
(eidjteu meißen 8fcw baju, gebe ju jrbem V« Siter ©aft 
700 0r. fiwtei u»b foa> biet jufanimni ju ©elee bid ein.' 



Getraute. 



1. Qtanflcn\t)tu^. 
ba* SDtart unb pre^t <i burd) ein Jeud) W 8j ^ « 

©rjrup in Staden. 

2. CRttoiieufotu*. 

* ,„„„ i ©tio unb 120 ®r. 8 ucIet ' 
8U " ÄnTtÄ^Ä ab unb brüdt 
reibt Mix W^S W ;„^. 2>en findet todjt man m 
bn, ©a^t S^J, vübvt baS ®elbe nebft bem 

iU 2 itet JB ««« b > wam ^ bOJU, unb preßt 

eS burd) ein * ua > 

8. ttimonabeftiuf. 

ai (surontn brüde ben ©ajt burd) einen ©eib/r, 
420 ®t. ©an, $M «m *» ei« ®<fä&, löfe 1 *fb. 
we<,T,Xe @t.^ 8 udft bQ " nntn ou *' nt ^ mt ben ©djaum raot)l 
l 500 -^« ben © fl U llurd > * K°dene8 woüeneä Xud) unb 
^ t wat>te \%v i» 5la\d)tn. 



4. fiimonabcjiufoer. 

SSon 12 Gitroiteu reibe fed)3 ouf S"d« ab unb britcfe 
ben ©oft auf baS abgeriebene, mifdje bann fo Diel geflogenen 
Suder barunter, bafj eS ein bicfer SBrei Wirf). rüb> 
auf geliitbem geuer fo lange, bis ber Surfer gefdjmotym 
unb redjt beifj iff, fodjen mu& er aber nidjf. ©djütte bann 
bie SKaffe in Sßapierfapfelu unb laffe fie ertalfen; ifl fi<" 
etliche Jage gefranben, fo fiofje fie, fiebe fie burd) unb fülle 
jie in ©djadjtelu, bie mit Rapier aufgeregt finb. 2?on 
biefem «ßuloer 1—2 Sbeeloffei voü in einem ®laS SBaffer 
aufgclbfi, geben eine gute Simonübe. 

5. Simonabc. 

SOTan nel;me ju 1 ßiter SBaffer üier Gitronen; reibe 
baS ©elbe tum einer Zitrone auf Surfer ab unb brürfe ben 
©aft oon allen baju, giefje 1 fiiter SBaffer baran, Berfiifef 
e8 nad) belieben unb filtriere e& burdj ein Surf;. 

6. Stimmobc auf anbete SM. 

SRan reibe oon einer Sitrone ba-3 ©elbe auf ßurfer 
ob, briidc oon biefer unb nod) breicn ben (Saft ba$u, gebe 
210 @r. $urfer barem unb 1 U tueifjen SBein nebff »/< ffiter 
SÜiaffer. 2)iefe fiimonabe fann man and) warm fcroieren. 

7. fiimonabe tum Orangen. 

(Biigeneljmtfl ®ctr&nf für Shante.) 
fflan füOt % riuer tJlafdjc mit nidjt ju fdjarfem Sffig 
unb gibt in biefen bie feingcfdjälte ©djale oon 4— 6 Orangen. 
SiiefcS läßt man brei 2Borf>en an ber Sonne ober an einer 
fonft mannen ©teile ftefjen, gießt ben Cffig ab, entfernt bie 
Sdjalen unb tt)ut ben gffig roieber in bie glafdje, oerforft 
fie gut unb betoabrt fk an einem fügten Ort. Seim ®e- 
bxaua) maa)t man fidj «n ®la« S"dem>affer unb gibt »on 
obigem effifl- bfI f«* i at )" ta "Q WH, 1—2 ff&röffel doli 
baju, wa* im ©«"" mfr W» erfrifc^rnb iß. 
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8. «ölanbelftinty. 
1 $fb. (500 ®r.) füfee, f>2 @t. bittere 3Kanbeln brübt 
unb fdjält man, ftöfet fie unb pre&t fie mit 2 Siter SBaffSr 
burd) ein Sud). Sann fodje man 1 Silo unb 120 ®r. S u rf er 
mit '/* Siter SBaffer juni gtug, fefet ben Qudez weg unb 
tüf)rt bie SÖtanbelmitd) nad) unb nad» barunter, thut e» 
nneber jum geuer unb erbifct eS ftatf, löfet eS aber nicht 
fodjen, prefjt eS burd) ein wollenes Sud) unb füllt eS au2 
getupft in glafchen. 

9. ©tog. 

3n ein ©lag rjei^cS Sffiaffcr werben 4—5 ©tüde Surfer 
geworfen, bret Söffet Sognac ober Straf baran gegoffen unb 
f)ei& fertiiert. ©tatt be« SBafferS tann aud) St)eeaufgufe ge- 
nommen werben. 

10. ©ItiJjwcm. 

©in ©las fflurgunber wirb mit etwa« Simmt, jmet 
«Retten, nad) Selieben aud) mit fcitronenfäale unb |m- 
reidjenb Suder aufgetod)t, burd) ein Sud) gegoffen unb fo- 
gleid) ferüiert. 

11. (Sictpunfdj. 

52 ©r H * UUct 5Ba ^ cr ' » TOei SöReI * ra! U " b 

v J ?* pinpr halben Sitrone werben todjenb gemadjt, bret 

SSS J einen, übftet ©äff er glatt «ertübrt, ba« Söaffer 
^r fl cS«V aut MtaMI unb in ©läfer gefüUt. 

18. Wlaitranf. 

<*n eint ^unW*o»le ober Suppenldjüffel (»on ^orjenan) 
♦ man i""» $ anb 0011 W ' d » en ®olbmeifter (nsiKsnila 
le S r»t»V bQnn » TOf ' DrQn fl CT ' roflt J)« in bfinne SAeiben 

Ä W^* fn »«*« (bonmiff „ad, Belieben au* "etoS 
^ ■'SL?™' " ,afct ÖQ * ean4t Se b^ib 
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13. $Utlf4 »Ott ^Ijcc. 

17 @r. Sßerltfjee werben mit 1 Siter SBaffer angebrüllt 
imö ^ugebecft fteljen geloffen. SDann gebe man in eine 23omIe 
1 5ßfb. (500 @r.) 3ucfer, gieße ben 2b>e baran, preffe t>on 
gwei Sitronen unb brei Orangen ben ©off baju, julegt eine 
gfnfcfie weißen 2Bein, Slrnf nad) Serieben mib raffe baS 
©anje auf bem geuer redjt fjeifj werben aber xddjt fodjen. 

14-. diottoänpunfä. 

17 @r. Sßerfffjee Werben mit 2 Sirer SBaffer angebriitjt 
unb eine ffiiertelffuiibe freien geloffen. @ine $la\d)e weißer 
SBein wirb mit »/* S -Pfi>- (250 ®r.) braunem Äanbiljurfer 
unb einer Stange Saniße geforijt; V« Sßfb. (250 ©r.) Suder 
reibt man an $wei Orangen unb einer Sifrone ab, gibt ben 
Surfer in eine Sorole, ben ©aft öon öier Orangen unb 
jWei (Sitronen ba^u, barauf ben £f)ee unb $uk$t ben Reißen 
SBein, bann norfj eine rjalöe gtafdje SRotWein unb eine fjatbe 
gtafrfje ?traf. 

15. fJlotntinpunfö auf ankre 2Trt. 

gwei gtafrfjen roten SBeineS (äfjmanuS^äufer, Sffen- 
«jaler ober Söurgunberj werben mit jmci gfofdjen SBaffer unb 
840 ©r. Surfer l)eiß gemacfjt, bann eine tjarbc gtafdje Sraf 
bn,?u gegeben nebff bem Wart unb Saft t>on jroei Sitronen 
ober Drangen unb warm ober talt fcroierr. 

16. 2Bcin\)mifdf. 

Wan fodje eine gfafdje SBaffer mir »/, 93fb. (250 ©r ) 
Surfer, gebe eine gfafdje SBein baju, nebft einer halben 
glafdje «rar unb bem ©afte einer Orange. 

17. Grtertocm. 

©ecfi« ©irr, Wer ®iboffer werben öerröbrt, nad, unc 
nad) 1 fiirrr SBein, rfroa« gimmt unb •/, SJfb (250 © r l 
Surfer bajn gegeben. SRan fcfci eS )um unb , , > 

tä jum Samumen. 
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18. Snanatyrantö: 
<Stae mittelgroße Snano.8 wirb in eine Sowie gerieben, 
ber Saft oon oier Sitronen, eine $laftf)e feinet «rat unb 
eine gtafdje SRfjemwein werben baju getfmn, baS ©anje 
burd) rin^oatpeb pariert, mit 2 Silo unb 240 ,®r. geläutertem 
3ucfer oerfüfjt unb fait fermert. 

19. amiafyuufdj. 
2Jcan fdiätt eine Sitrone, fdjneibet fie in Stüde, gtefet 
l /, Siter »um barauf unb liifjt atte§ swei Srunben ftetjen; 
löfe bann 1 «ßfb. (500 ®r.) m 2 Siter rjevfeem SBaffer auf, 
nebft bem Safte oon jwei Zitronen unb gebe 1 Siter Stafai 
baju. SBenn e§ fid) auf Rotfeit mit bem »um öermtfcftt 
unb redjt errjitjt fctt, wirb eS burd) ein Sud) gegofjen unb 
in ©läfer gefüllt. 

20. »Vit 
5Bcan aiefjt auf 17 ®t. <Ec,ee 1 Siter todjenbeS SBaffer, 
gibt f Wo 120 ®r. Ruder, »on |MBM £ 
laft unb feA» gtoW» Weboi W bteS au Sol,len, 
ftttW unb feroiert e § « ©lafem. 

21. ©cuiiitswcin. 

^, t,,,,« 70 (Sr aettofeenen Rimmt, 8 ©r. ge- 
. * TVl geUotueVu.tatbtüte, 26 ®r. ge- 

t0 ! e " e « fSSi'omJ ^ i ««»n ^onenfdjale, 
ftofjetteftavbamon^ ^ ^ ^ Xflge iu9cbcch 

4 siter w"^ nn ®r. Ruder, fdjaume xfyx ab, filtriere 

ftetjen, W9 r Alaftt ad)t (Stweife ju ©djaum unb mijdje bie« 
beu ©ew, gM» fl . cfee bonn jum 3udet( , afle oae8 

unter w » od)eUj ^djöume e« ab unb fülle eä, nad) nod> 

wattfl 22. <£f)iunmctn. 

gO ©t Wjinorinbt werben in eine ftlafdie getban unb 
oilt \ «^Wjwafftt baruber gegoffen, baß bie tfiuibe gebedt 

51« 
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ie§ wirb jwei Steige fang an bie SSJärme gefteflt, 
1 Süer guten 28eiu, roten ober »eigen, barauf ge= 
mb nodjmats gwei Sage ffeljen gelaffen, bann über 
pier filtriert unb in grafdjen abgefüllt unb oerforft. 
SBein angenehmer nnb Weniger ^er6 fdjmecfenb gu 
fanii man ifjit mit SJiataga »ermengen; aud) fann 
)ere SBeine ober aud) Qudet »ifejjeu. ÜJiait nimmt 
inioein gfjröfferweife t>or ober nadj ber aJiafjIjeit 

23. Wubüviem. 

-40 «Kiiffe, weldje man 2>?itte 3uli abnimmt, 
u Meine ©dntifte gereift, in ein @Ia§ gegeben unb 
fe^c guter SBeingeifl bnrü&er gegoffen, gut ju> 
unb üier 2Bod)eu an bie ©onne geftedt. dladj 
)iefer 3eit, nadjbem- mau bie 9iüffe mit bem SBein- 
idj umgefdjüttert ljut, wirb bie glafdje ausgeleert, 
tuerben entfernt, ber (Spiritus fommt wieber in 
3urücf unb wirb mit 17 ©r. ^immt, 17 @r. 
nb ber ©djale einer falben Orange öermifdjt. 
man augebunben wieber acfjt Sage ftefjen. S>a> 
man 700 @r. ^urfer in 1 ßifer SBaffer, Oer- 
$ mit bem ©pirifuS, filtriert baS ©nuje iiadj 
Watte» buvd) ben girtrier^ut unb füllt e& in 

24. midjWciuctiT. 
lr. fuße 2öeid;fefu werben auSgefteint, in 1 fiiter 
e fegt unb oier Wod)en an ber ©onne flehen 
?aj b.efer ßeit pre&t man fte burd; ein Sudj 

San.ne be> laßt es wieber ad,t Inge ftelien, 
Wie be. öor&ergebenber W umm „, ' V ' 

25. DrungciiJi^ucjir 

) orrfäbrt im übn ß ,„ ^1'" Ät « 
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26. Seilten- ober $amenüqneur. 

140 @r. gettoefnete Draugenfdjalen, (ein nod) feinere« 
Mroma geben Suracaoföateu), werben einige ©tunben in 
folteS 2Baffer geweidü, ber innere weidje weifee «Rinbenteil 
entfernt unb bie jurüdbletbenbe SRinbe, unter Beifügung 
bon 4—8 ®r. jerjdmittener SBeildjentnurjet, mit 1 Kilo 
120 ©r. neunjtggrabigem ©oirituä in eine gtafdje mit 
wettet Öffnung übergojfen. SERan oerbinbet biefc gut nnb 
iüdjt mit einer ©teduabet in ba§ Sßabier ober 33lafe, ba- 
mit bie ©öirituSbämöfe ba§ @ta§ nidjt ftrengen. 9Kan 
läfet bieS unter öfterem ©djütteln fed)§ bi§ ad)t Sage an 
ber ©onne ftetjen, »refct bie ©djalen famt bem ©üirituS 
burd) ein Sud) unb filtriert bie§ burd) 3ltefaci»ier. Sann 
tod)t man in 1 Süer SBaffer 840 ®r. Sud«, flärt ihn 
mit ©weife unb mifdjt ibn nad) bem 2tbfüfjten mit ber 
früifigteit. 

27. »ttttflct Stquent. 

3m ©ommer, jut ©nnunfoeit nimmt man Jen JH.. 
fajaum fowof>l öom ^ wie ber gtu^t, Stirnen, 
fcimbeerfaft, bis ju ben Duitteu, g# i« ernen nen 
1 Siter peinigten SBeiugeift unb fügt »^»3«" 
mtt SBaSer Himmt, Helten, fomie etraaä ßueter tyw- 
Seä K Z 'Ä^ftlf « «t* mit einer »la^e ingebunben; 

1 «?t i?dt man eine ©tednabet, bamit ber Kolben 
,n b.e 58laje mau &tt l)eijen be9inil t, fteQt man 

md)t jerfpnug»- ^ Uflt oor ^ d)t ^ nl bcr einen ©tein 

ben Kolben^ an \ wji ^ JU ^ unb nQ( ^ 

barunter, ^neut W unb tann filtriert Werben. 

SBodjen e fc( „a^t man fdjou einmal angewanbteä. 3ft 
M18 ® eWtt *5j. fl to» » e « fl'worben ober ein ^onigtopf, fo 
ein s f „ mtt etwa einem halben ©la« warmen SBoffer 
^"«A fl«t unb ,d)fttttt 0[If8 in bf " öqueur, Weldiem 
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28. ©tatljelöeerttiem. 

Man fegt ooßfommen reife Stachelbeeren rn'er Sage 
fang in ein (jörjerneä ©efäfj, 3erquerfct)t unb mrjjt fie bann 
aus?. S)ie giirürfge6rie6enen Ä'evne unb ©cfjalen bet Seeren 
werben gewöhnlich autf} nod) mit ein #ehiifel SBaffcr guf 
burdjeinanber gerührt, bann niittefft einer treffe ober eines 
%ud)tS roieber^oft gepreßt unb ber baburdj gewonnene Saft, 
Sßcoft genannt, bem früher erhaltenen getfjan. Siefen 
täfjt man gären, gießt tfjri in ein reines gä'fjdjen, baS ooü- 
ftänbig gefüllt »erben unb fedj§ Stechen in einem füllen 
Steuer rutjtg liegen Bleiben mujj. Stadler biety man ben 
Stein in gfofdjen ab, bie wie bei jebem anberen Steine 
gelegt werben. 

29. ©tadjellicertoeitt auf anbete 2lrt. 

STuögewacfjfene, bod) noch nietjt gan^ reife Stachelbeeren 
fammelt man bei troefenem Steifer, äerqueffcrjt fie mit einem 
hörnernen ©töfjel in einem hölzernen ©efä'fj unb prcfjt fie 
rea^t gut buref) ein ffarfeä Zud). 3n je 1 Siter Saft rührt 
man 625 @r. fein geflogenen ^uefer ein unb jWar fo fange, 
Bis ber tfuefer fich gäiyftdj aufgeRift hat. Sft bieg gefdjehen, 
bann fülle man ben ©aft in ein pfidjen tiou" ein unb ftelle 
bicfeS in einen führen tfelTer. 3e nach ®e$att beS gaffe« 
bleibt ber ©oft liegen; SB. 20 Siter brei S3odjen, 40 fiiter 
fedjs Stechen. Danach wirb ber Stein abgezogen, oon ber 
£efe befreit unb wieber in baS 3fäg($en, baS oorher rein 
gemüfdjen werben muß, gctljan. Um ben Stein Bet au er- 
halten, fäfjt man 20 Siter brei SKonate, 40 Siter fünf 
SRonate lagern. Sann wirb ber Stein in fragen ab- 
geigen, gut uerForft unb im Steuer aufrcchfffehenb auf. 
Bewahrt. 

30. 2öctn tum Stachelbeeren unb ^anrnSbeertn 
ßcmifrfjf. 

(6t5t w tmpftjrm.) 
{Reiff ©tochfl- unb Sdpnniibtmn Werben 31t greifen 
Teilen genommen unb m einem hölzernen ©rfäß jerquetfcDt 
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8u tiefen jerquetfchien Secten ßiefct man ben vierten Seil 
SBaffer, tfi*tt baS ©anje gut burd)einanbet unb la&t eS 
über 9cad)t tur,ig ftetjen; am anberen lag ptefet man 
bie 93eeren gut auS, nimmt auf einen ieben jutcr W 
500 ®t. geflogenen gRelfcjuder, läfet Um barm unter 
öfterem Umtiüjten auflöfen, gibt auf einen &*W 6a t 
«L, Sit« Stanjbranntwein ober (in Ermangelung eine» 
Wften) gufen Libranntwein, giefet ba* ©anje « em 
Äen'unb «® e* an einem W** D*e aujgaren^ 
HftbL |ieb,t man ben SBein in em "ff Jf Jen- ab 
unb legt eS in einen fül,leu Kellet. Rad) t ffio«en 
Siet,t man ben SSein in ^d)en ab unb bemalt «)U wo()t 
oertortt tiegenb auf. 

31. Sotjannisuccttocin. 

«oü werbe« tat «JW* , er M aufgoren (,at, 
Kettet jum ®«en « ö 1 ^ d „ ab , roc ld,e ä aber 
m man vlni * «n j u er ^ bleibt 

«ott werben mefc hört; hierauf 

u „b fo lanfle, »'^ fcet ffiein bi8 SDlonat gebruat liegen 
roxtb e8 feft 8'J fo '^la^djcn wie folgt abgejogen: 
9 etaffen ..° TOit b etft in ber TOitte angebohrt unb 
® aS ^cbctticl in Slafdjen ablaufen gelafjen. 

bct ©ein b ^ awte Qu^gdQujc^ j 0 botjrt man e« 
Sft ba *.J et an u«b fährt in ber Söeife fo lange fort, als 
lwl,n Scin «« lauft; btu trüben tann man filtrieren [äffen. 
tocT ^lai*« 1 büt ^ n " ut bi8 011 ben angefüllt Werben 
® l l lei*» flttottt fein, weil fic fonft gerne fpringen; auf- 

^«V* w " btW * ° Ui tl " m 8rett M NWn"> ™ Setter 
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unb muffen Bor groß gefdjü&t fein. SBeim bie SofianniS- 
Beeren im freien Blühen, fängt ber aBein im Mer roiebcr 
ju braufen an, p biefer Seit muß bann ber fforf ettoaS 
gerocfert werben. 

SBiH man biefen 2Bein mehrere ^afjre aufBetoafireit, 
fo nimmt man frifcfje grafcfjen, fcTjmä'nft biefe, wenn fie 
gan§ troden finb, mit gran^branntmein aus, füllt erft bann 
ben SBein in biefe graben um, unb Bemalt biefetben 
toieber, wie oben angegeben, gut Berforft auf. Man erfjätl 
baburd) ein BoraüglidjeS ©etränf, mit weldjem man fognr 
aud) SBeinfenner tauften fann. 

32. SoJjaitntSBeertaietit auf anbete »rt. 

SWan netmie ©oft, SBaffer unb #uder in gleichem 
S'orprtnig, wie Beim Bortjergeljenben' JRejept, nur fann 
mau nod) ein Vierteil meljr 2Baffer baju Bermenben. ®et 
tfutfer wirb in Heine ©tütfdjen getragen, in große runbe 
grafdien gegeben unb ein Seil beS SBafferS bariiBer ge- 
gof|"i-n, bamit fiefj ber ^iitfer aufföft, bann fommt ber ©aß 
Ijinein unb nadjfjer ba« übrige SBaffer. günf Bis fed)* 
läge muß ber Saft in ber gfafdje föglid) mit einem 
fjof^rnen ©föBdjen umgeriifjrt werben, ütfan läßt biefe 
glafdje in einem Limmer ober Cammer ßeljen, wo fie Bon 
dürfen unb ©taub gefegt Bleibt unb ftettt fie in eine 
©djüffer, wetcfje bie fjerauSrreibenbc §efe aufnimmt. SBenn 
bie ©ärung in jmei .Big brei 2Bod)en Borüber ift, gießt 
man footel ^amtisbeerfaft wieber nad), a » burd) ba« 
©ären Berforen ging, ^ mfaef)ört/ fo binbet mQn 

?** f t rS r öffer *£ fe iU ' 9i6t in eine « 
JMcr unb laßt fie Bier SBodjen rutjig ßefien 

ginfernen Inerter, m meiern glanell lieqt, fbie tnoffio* 
Seite be« glanef!« nad) innen gefebrt) in riZ « s 
große ,„ N g£ 

Hart man Ben SQJem nod, einmar, ^ ^n j„ 
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Staffen ab, forft fie gut ju unb fteüt fie aufred)t im Steiler 
auf. SRad) einem falben Safjre erft wirb biejer ©ein 
fefjr fd)madf)aß. 

33. 3oljanm8öeeitoeui auf britte 9lrt. 

Steife rote unb ber Bierte Seit fdjwarje 3ob,anni§beeren 
roerben Bon üjren ©tieten-geBpdt, in einem reinen b,öl}eruen 
©efäß, (am beften in einer ^bljernen ©djüffel) mit einem 
ijotjernen ©tößet jerbrüeft unb bann gären getanen. SBenn 
fie auggegoren, fo ftreidjt man fie mit einem S?od)Iöffet 
burd) ein §aarfieb, berühre aber babei ben ©aß ja nidjt 
mit bloßer §anb. 9tad)b,er gebe man &u febem Siter ©aft 
250 ©r. feingeftoßenen £uder, oerrftre alle« gut unb gebe 
ferner auf je' 6 Siter ©aft 1 Siter guten Srudjtbrauntmein 
unb läßt ba« «Sange fed)8 3Bod)en gugebedt ftetjen. Sft 
bann ber SBein ganj b,ett geworben, fo füllt man ü)n in 
glafdjen, ift et aber nod) ein wenig trüb, fo füüt man i^n 
in grofje gtafdjen unb erft nad) werjetm- Xagen in tleine, 
torft biefe ju unb fteüt fie in ben Setter. 

2)iefer SBein betommt eine garbe wie Surgunber. 

34. $tmBeettneitu 

Die Himbeeren werben in einem neuen irbenen ober 
©teingutgefäfj mit einem t)ölsernen Söffet ierbtüdt (alle 
metalteneu unb befoubet« oetjinnten Söffet unb ©efäfee 
Bermeibe man), auSgeprefet, bec ©aft filtriert unb in einen 
fteiuemen Krug gefüllt. 8* Kbern EUet ©aft gebe man 
500 ®r fetugeftofeenen Qüda, rüb,tt bie« gut um unb 
tafet ba« ©anje brei Sage bebedt fteb,en. «»bann gießt 
man ba« State wm bem ©oft ab, gibt auf jeben Sitet 
9Wtft 2 Sitet guten weißen mm unb füüt bie Stiftung 
ta giaW«. - ©d)° n nai > a ® Ia fl« » liefet SBein 

ittoöKtt ' 35. airfd,weitt. 

gtcrf)t reiie ©auertirfdjen (Ofttjeimer SBeid)feln) Werben 
t,ot\ *>< n etitlfn WW* unb b »rd) ein feine« ^aarjieb 
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geneBen, bamit Seme unb Skalen iurüibtabtn. Sn k 
ein Uer ©off riifjrt mon bann 250 &x. feingeftofjenen 
■öutfer gut ein unb Wenn ber gndet aufgeföß ift fo P» 
man ben ©äff in ein gäfjcfjen, mafy biefel gan* boB, !$ 
« ntljig liegen unb ben 2Bein bMig auggären. SBeim tid 
flW&en, fpunbet man ba« gaf? 3 u unb naa; brei SKonoten 
twllt man ben SBein in graben ab. 

36. fthfdßoetn auf anbete Wtt. 

Man neb>ie fööne Ofärimcr SBeiajfern, flflütfe bif 
fettete ab, ffoge fie mit fcn in einem Dörfer, tfme fie 
m eine ©djüffei „nb raffe fie öierunbpanjig ©tunben 
bann «ugebetft fielen, hierauf pregt man fie auS, foä)t 

f?[ V? fr' ® aft 375 ® r Sndec tum grotjen fflug 
(fieb> SBorb. g^ucter) t$ue ben ©aft $inem, raffe i$n 
nnmor mit auffegen unb fääumt ü)n gut ab. #arf; bem 
Walten gibt man auf jeben Siter ©äff 2 Siter guten roei&en 
Sfflem unb füllt ibn in gfoften. Siefer SBein ift nad, 
aa)t Jagen trinfbar nnb, nie ber £imbeern>eiu, befonberS 
für krank, $aupW<9 aber für SWontMte&enten, ein 
empfetirenSiperfeg ©etränf. 

37. &pfdüeiu (Gibet). 

f-*r-5" 23ci "'." m 9"t ju bereiten, ift ^aupt- 

fachet) öoflfommen reifes unb reine« Obff nötig (Sitte 
irrige Meinung ift es, bufj fid, iü biefem «Seine aöe abqe- 

£ Z en, J^ m ?Z mb j °" {t ««ÖMirßöotwi äpfer eignen, 
©ofdje S&brn, fetfft ai e fle ri,<gfte„ faulen fffcrfSen toen» 
fie „idjt gehörig ^au*«efa)ni,ten merten, "fEfc 

einen unangenehmen ©efcömarf mit. c 
S)ie »pfet werben jerriefien. reefif an* „„* 

ber ©aft in »J*E m ^t^Jj 

gept halt, in ©arung über unb wenn er Jnia * 
P, fin »an ba, 5 a* mit on««,;^'^-, 
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flott. «Danad) fpunbet mau ba8 feft ju unb lafet e§ 
im Detter 4— 6 «Konnte tut)ig liegen; baun jiebt man ben 
SBein in Heinere Raffer unb nad) einiget ßeit, wenn et 
ganj Hat ift, in glafäen ab. «m bebten roitb bet ©ein, 
roenn baS ju bemfelben oetmenbete Dbft aud) ge^otig an- 
gelagert ift. 

38. (^annjagnct aus SSttncn. 

liefet SSein, meldet bei gutet «e&anbluna. bem <£&am. 
öagnet fe&r ctynlid) tömmt, wirb tote folgt bereitet: 

SRan nimmt füfje, faftige »itneu, jetteibt obet jet- 
quetfdjt fie unb ?tefet fie gut auS. S)et ©aft »ttb • m gtofee 
Staffen, obet menu mau met,t madjt, xu «a|aWa 9 " 
goffen, baS ©punblod, obet bie Öffnung bet SNJ» JJ* 
einem ©tüdd)eu Semnxmb bebedt unb fo bet ©aft tub,ig 

^Ägen Jagen fdngt bet M 
an unb fonbert oiel ©d,aum fomie «efe ab. ;S t taeflamg 
ooriibet unb aaeä toiebet tul)ig geworben, fo werten bie 
Se ^bereit, au.gegoteuem ©aft uaJgefüUt obet ma« 
au* ben 33loft in Heinete Slafd)en obet ga^en, 

^ K mau ba« %m™ " «entimetet ^od) an, 
9lbt emen gjn JgJ ^ ^„J^^^ ab , lortt fie 

9Ut ffioAen Won, ett,ält bet 2Bcin, ben man im Rettet 
einen angenet,men, Itäftigen, moufierenben bem 

39. Oeil de perdrix 

h -tt man, wenn, »ie beim nort)erfleb.enben 9Serfab.ren, p 
£te» *« tte " ® itnal l " 1 ^ imbeeTen genommen wirb. 
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40. .gtocffögcn* ober 9ßflaümtntoein. 

fhi8ßttaate ^meffc^gen merben in Reine %t\le jerflogen 
und in ein g Q g gegeben. Übet bie Smefftfjgen gießt mon 
ein mit 30% Sronntwein bermengfes 58runnenroaffer unb 

r -T S ° ie i' &0§ ^S^flni bom SBaffer fnabb geberft 
jino »«tf.gfrg tt, irb reit ^ f g efpun5e(/ bamif biefiuft, »riefte 
l«Mei her ©ärnng entwirrt, entmin fann unb biet 

™ 9 ri£9e " sda ü en - ®«M Wefa 3«* 

tbirö öer SBem in ein anbereS gesoffen unb in biefem, 

gntber^roffenoc^taBo^en Tang ragern gefoffen. Kocher 
*ie$t man ben 2Bein in Zicken ab. 

41. Sranffitrter aWoitronr. 

(©n 9? w t in Herfen.) 
» räc^efnb Bfirff fcrab bie Bonne 
«tuf bie erroadjenöe diatut 
»er Wai ift ba, ber Konb ber 2Bo.,ne, 
er aßt mdjt $«3 unb Sfuge nur, 
Sin feinem 3?eij, bem ewig neuen, 
»orf quo? ber Säumen fia) erfreuen 

r-Vf bk nür &'9 en häutet 

©djnfgarfi, fBalbmeiftet unb f„ meiter, 
»K geben einen guten Zrant 

S^V"™®"'" 0UC * "°<$ f" trauf, 
JffiJ «rtor fie gefunben ' 
Hub fbftfij nurb er Sebem m unbe„. 

T'n Tr l r *™ nt fei ^" 6e "'fen, 
©oH fbtgenbeö SU it p t Bi r beuten. 

8or allem fyut baju £j r „ of 

In SÄ imC L 

*>er eine mciß, ber anbere rot 

m »u fie beibe gut „„b rein, 

©o &ole Dir auf griinen Watten 

©djafgarb, bann fua) j„ fBaHwfootten 
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SJalbmeifter, ber nod) otjne $Müte; 
Sift etwa Bu Dom ®eb,en mübe, 
©o rulje auä ein tteineä SBeildjeu, 
Bann pflüd jule^t nod) buft'ge Statdjen. 
SJlennft einen ©arten Bu Sein eigen 
Unb toenu nidjt Bu, Dielteidjt Bein bettet, 
»a gel) hinein, nimm öon ben ©träudjeru 
Bie jdjnjarje Strt Sotjannisbeeren, 
©ed)§ jdjöne, frijdje jajt'ge Starter, 
©r toirb'S geroife Bir nidjt Dermetjren. 
58ift mit bem Sßpden Bu ju ®nbe, 
9iodj ju ber ^eflermüni Bid) toenbe 
Unb fted jvoei SBIättdjen in bie Xajdje, 
Xtju nun Dom 3Bein a b,atbe gtafdje. 
Sßom weifeen, auf bie Kräuter, unb 
3lod) feinen 3udet ein b>lb Sßfunb 
3n einen Xoüf; ift bie§ gejd)eb,'n, 
©o tafle e8 jmei ©tunben Jte^'n. 
S)ann giefee aud) ben anbern 5EBein 
®en meife unb roten fadjt t)iuciu, 
e§ barf uid)t§ in ben glajdjen bleiben. 
©d)neib enbtid) nod) in bie SDtelange 
gjlit fdjarfem SKefler bünne ©Reiben 
?lu8 einet faftigen Drange, 
gßenn nod) eine Diertet ©tunb »erftoflen, 
Bann rujc Beine §au3genoflen 
Unb tafi bem Ijolben a)iai ju @^ren 
©w fröt)üdj mand)e* ®lä8djen leeren. 

42. (Swc tootjtifllidje ®tbbeet.S5otote 

eteitf t man Wgenbennafeen: 1 ßtter SBalbexbbeeten mifdjt 
„an «™* 400 ® T 8«dcr, aibt eine §la(d)e leisten Wofel* 
0 t>e* Wotw"« batau\, lä%t, rotnn irgenb 8«' *f » bie S»»te 
i tt ö ttoedt nnb fügt cor bem Itinfen nod) jroei 

<gla\A«n «Ro^t. unb li^Uuiaän unb eine ftlaidbe (£l>am- 
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pagner fjmjn. Statt gönmpagner fann man aua) ©etfer«. 
waffer nehmen unb wirb babura) bie Sorofe fc&marfbaft 
unb reicht. 

43. Äaffee=@rtraFt in Slawen. 

©iefer grfraft, ber nur aus SBaffer, Surfer unb Äaffee 
beffebt, fann über ein Sabr rang aufbewahrt werben unb 
f. 6e M«« ffir «Reifenbe $u tmpfälat, bie in Säbem ober 
beim £anbaufenfb>rt oft einen guten Äaffee entbehren muffen. 
Um einen foreben ia Bereiten, iff bann nur nocb forfjenber 
-Ättpm ober iöhfcb, bie man reicht über einer ©üirituSfTamme 
m madjen fann unb einige ©gröffer öoB Saffee-gflraft 
nötig. 3e mebr unb je feineren Kaffee man m biefem nimmt, 
be to befferen unb ffärFeren ©jtraft wirb man natüricS er- 
Öalten nad) forgenbem fRegept: 

«nn « ai ! ? e "" £ 1 m ( 500 ® r -) »Wfo «nb 1 W 
(500 @r.) Sat-afaffee, jebe ©orte befonberS, gebe ben ge= 

brannten Äaffee fieig a»S ber SRoHe auf ein Sieb, bannt 

er uia^t frf;mi|e unb raffe iftn nur fo fange auSfüören, bi§ 

nnoere ^funb (500 © r .) gebrannt iff. S) Q nn 

Är i? ? rr 8efd;t ' r;C " * 6eiöe Sorten gut tan*, 
emanber. SWuii ftcße man bie fSfirff* h„* «> er = • 

fiiter Mm ©affer auf lÄJS^'jÄ ""IT 

non 3 mei gimeiß mit einer SSRÄMS 

rfifjreifjn, wenn berÄoffce [a,, u r " rei J fe »©*n« u «° 

baju, rübrt .im gut um, bamif er ffiS . 
üjn bann nod) ^al'an^ S^iJ 
V. fiiter frifdjem SBaffer ab „ no £ gg« «* 

Mrf!e*t fief) wn ferbft, ba§ man bfefcn* foL W i^"" ( ® 8 
filtrier.aWafcfiinen machen fann.) Ä ^ ™ ßoffee - 
fann man ben ffaffee bura) ein feines ^."" e " 
unb wrfüSf ibn bann naa) ©erieben mit 2 - , ' 0fnere " ra ff™ 
(flehe Swerinnemna über «ngentacSfe m^) 1 " ^ Umdn 
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toirb bann in ftarte glajrfjen, beffer in fte'merne Stxüge ge- 
geben, weldie gut oerforft unb berbunben in einen mit falten» 
ffiaffer gefüllten Slopf ober wenn e§ toiele finb, in einen 
Heftel gefteflt unb überä ^euer gebracht werben. 2Benn ba8 
Baffer ju fodjcn anfängt, wa§ man genau beobachten mufe, 
(ehe man auf bie Uhr unb laffe bie trüge 15 ««muten 
lang bariu todjen. hierauf werben fie abgefüllt, toerpicfjt 
unb an einem fügten Orte aufbewahrt. 3u bewerfen ift 
uod), bafj ein Sirug, wenn er einmal angegriffen wirb, nur 
nod) einige £age frifd) bleibt, man tterwenbe bafjer bem 
SBebarfe entforechenbe trüge. — Seigenf affee fann ju biefem 
@Etraft aud) genommen werben. 

44. g5Jeitt-<pun^ unb Sttttoetfans, ^un^ na«^ 
Stnnbett immer gletdj |ct^ crijattcn, oljnc baft 
et an ©eljott berliert. 

8u fed)S fteiner»»en Krügen, »on weldjen ieber neun 
bis jebn ®läfer fafät, nimmt man eine fcfofdje feinen 9lum, 
jmei Stafchen guten Xifd)wein, eine fjalbe gia^e »orbeauj, 
1 Silo (2 Wb.) 8»»der, oon fünf Drangen unb bre» Hitronen 
ben Saft. W atte§ biefeS giefjt man 3 Siter todjenbeä 
SBaffer, «rrübrt bie 3Jtifd)ung wob,l, oerftärft ober fu^t fie 
nad) ©utbünfen unb füüt ben « «ine «tüft« *h 

bie wohl jugevrovft aufberoabtt werben. <£me ® tunbe, ebe 
ber Ä fertiert werben foü fommen D»e grüge »n et» 
®eiön nüt to^enbem ©aflet aufs ^euer wonn fte fo lange 
Z Tleiben, bi* ^ ^ tod)e»»b be.fi geworben unb 

SJlan tann biefen ftärler ober fcbwiidjer maäjen, Wa8 
bet Wenge ber ßutbaten überbaupt, befonber« aber aud) 
° on be» oetwenbeten ©eine abbän 9 en wirb. 



1 ©ufcn Sßettieffig an^en. 

Um guten äBeineffig jn bereiten, »erfährt man auf 
forgenbe SBeife: 

1. SRan brüfie ein Saiden, 8-12 Sita tytftenb, mit 
(oeftenbem gffig auä; biefen ©ffig roßt man bie 9caa)t über 
in bem gäßdjen fteben, bamit bie gffigfnure recfjt in bat 
§01% fijneinjteSt 

2. Um onbent Sag leert man baS Befagte gäßdjen 
au« unb gießt 2 fiifer guten 2Beineffig binein, nebft V* $fb. 
(125 ©r.) großen Woftiien, 48 @r. geffoßenen ßutfer unb 
gibt bann baS tfä'ßdjen an einen »armen Ort. 

3. 2)a« ©pmtMocb biefeS gäßc&ens bebeeft mau mit 
einem ©tücf Riefet bamit einerfeits nid,tS fimeinfatlen 
unb Mb» nötige Suft einbringen fann, anberfeitö, bamit 
man and) ben ©arungspnyeß bei ne« angefefcten gffig« 
beobachten fann. S)ie ©arung beS gffjgg „ \Z fid) 
burd, eine mäßige Rflffe an ben, ©cfiie er. © 0 S nt» 
bann baS gäßdjen unberührt brei Soeben flehen. 

treffe «.imbeeren burefi ein foff { 

Saft 1 8te ISffig unb 1 <ßfb. (600 ® r .) « Ucfer Li™ 



3. £hnbeetetftfl auf enibere 91 rt. 
©ebe ju 1 2iter SBeeren 1 Sitcr guten ©eineflig "> 
im @la§, üerbinbe ba§ ©laä mit Rapier unb tafle aüe8 
10-12 Sage an ber Sonne ober Ofenwarme be^iüieren, 
unb fdjütte e§ fobann burd) ein Sud)-, gebe ju 1 ßitet 
ftüfftatot 1 «ßfb. (500 ®r.) grob gcftofceuen 8« d «> ^ 
bieä wieber in ein ©las unb tafle bieä, wie oben etwafmt, 
»ieber 10 Sage an ber Sonne beftiaieren ; Rüttle e8 auch, 
öfter, bamit ber guefer fid) gehörig auftöft. S«triete min 
ben Sflig in eine gtafäe, tetbinbe fie mit Rapier unb be- 
mal)« fie auf. 

4. ^imbeetefftg auf btittc Sltt. 
5Dian tbue 2 Siter beeren in ein weites ©taS, giefse 
1 Siter SBeincffig batauf, binbe baS ®ta8 mit 
unb tafle e§ einige Sage an ber Sonne befüüierer, *wje 
bann bn* ©anje burd) ein Sud) unb fteüe «. Ite** 
in ben Stellet, «» anbeten Sage fod,e man ben Sc* m 
420 ®t. Sttdet unter m^aumen gut ein unb oerwabre 
itm in ?jtafd)en. 

5. SotianniSbeeteffifl. 

Site SBeeten werben jerbrütft, mit ©flig übergofleu unb 
, , t . « Tnae io «eben, «ad) bieder geit wirb alle« 

^, , em oJ et e$ 280 ® r - 8udct unb l S c bK ! 

8tt 'V ^«btaen «aumen Rammen todjeu. Keun e« 
unter w 31^« |« "ttorh unb wie 

talt ™"° nhrt Sjie» Vft dn W tüfafenbeft ©etränt für 
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t (Banger @jmrgel. 

2Won raffe fiel) ränglidg oieretfige, ber Sänge ber@pargel 
angepafjre ©üdjfen madjen, bie oben einen galj Ijaben, in 
roeldjen ber SJerfel gut Ijincinpagt. 9codj forgfärtiger Reinig- 
ung ber Siefen, in werben gemöfjnlicfj etwas ßolopfjonium 
Win ©pengier jurficfrileiBt, baS bem ©pargel üblen ©efdjmad 
mitteilen würbe, entblättere man ben ©pargel (NB. äöeifjer 
©pargel eignet fid) am beften ba&u), pufce unb Wafdje i&n 
gut unb blancfjicre iljn, baS Ijci&t man laffe ifnt in fodjen- 
bem, gefallenem Süoffcr einmal ouffocfjcn nnb fege tön iura 
(Erfalfen in oiel frifdje« Srunnen waffer. 

Slad) bem Srfalten lege man if)n auf ein reine« STudi 
unb rangiere ifjn bidjf ün einonber in bie ©ücfjfe- alle 
JZüpfe auf eine ©eife. SBenn nun bie Sürfjfe »oH ©p Qr qeI 
ift, gebe man uodj falte« SBaffer baran, fo büß es ben®öararf 
beberft, ferner aua) fo niel Salj, aU man mit üi £r [Cinqem 
flülten (an», hierauf werben bie fflüdjfen gefrfjloffen unb 
forgfältig jugelötet, in ein ©efö& mit rattern *28affer qefrellf 
unb in biefem jmn ffodjen gebrüht. SDir stopfe be« @p 0 r Q e[8 
muffen na* unten ju liegen fommen. Sangt baS SBaffer 
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m P todjen, jei^t jld)'* gleid) , wenn tint »»dfle ntd)t 
8«t Wriötet ift, butd) Slujfteigen oou tleinen ©lä*d)en. 3n 
foinn §otte lafie mau bie^e ©teUe gut julöten, unb legt 
* Snajfc gleid) wieber ju beu übrigen. 3tf ber ©poiart 
itl)t btd, jo lä&t man itm anbetraft ©tunben unb, wenn 
et weniger bid \m\ Sßiertelftunben lang todjen. 

Kad) bieier ^eit nimmt man baä ©eiäfe com geuet 
unb fttüt bie Sbiidtfen fo auf, bie Sö»fo nad) oben, bafo \\t 
Wülfte au* bem tjeifeen SBafitr hervorragen unb fo fcfcnb, 
läßt man ba§ ©anje ertaltcn. s Beim ©cbxaudje Bfina man 
mit einem SReRer bie 93üd)fon, legt ben ©pargel auf einen 
emio| einer oöalen 8a\forotte, wetdje Ueiue üödjer unb 
prifcanbfyiben bat, in §aufon gleid, fo, » ou J n 
auf ber platte anrietet unb binbe ilm mit jwei »inbfoben 
an, ba& er nid)t butdjeinanber foüeu tann. %un gebe man 
biegen @infot> mit bem ©oarget in eine ftafieroue ober fon- 
ftigeS ©e^äfe, madjt baS ©catgelmatfer, worin et autbetoa^t 
*ar, W uub eine «Mtunbe oor bem ©evmeren gufet 
man « batüber, bedt il,u *u unb Oft dm lanrfa« |* 
toetben. «an tieftet it)n au^ eine platte md ; euw . ©et- 
mette ^o au, inbem man ben 

^ , ,. mmt m an tlevuen flÄtien ©pargel, föneibet 

it,n in * ' . mU tod)eu bem ©aljwafler. SSenn 

0 bet «PS^ t, Qt , t^u man ü> in {riftem SIBaflet 
et einmal fleTOC ^ tU TOitb/ ^ it)n ftb# m it)n in 

ob, wel ^' fct Sba tjaltcube) runbe 58led)büd)^en mit etwa« 
^ I * otoeT ic ^ t ^t\\d)t* 9Ba^er barüber unb tod)t itjn wie ben 
^"^^wbentn »anjen 6vara,el, ab« nur bie '/, öitet 
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Surfen brei Siertcffhinben unb bie ganjen Siter-Südjfni 
eine ©tunbc. 9cad> biefer £eit nimmt man ibji gfeic^ au* 
bem fodjenben SBüffer unö bemüht it>n an einem fnfjlen 
Orft (©embfbe) auf. «dm ©ebraud)e gibt man bie grbfen 
in einen ©ei^er, taud)t biefen furj cor bem Stnridjten 
mit ben ©pargererbfen in fodjenbeS, gefo^eneS Sßaffer, lägt 
m Sßaffer gut ablaufen unb rietet ibji bann (engfifdje 
panier) tn einer tiefen platte an, inbem man ffeine ©tüd- 
djen frifaje Sönfter bariiber gibt unb bie grbfen fo, ober 
mit ffeinen auSgeffodjenen GronfouS von Sufterfeig, 

?Ä e .?, nn9t ' ° bet md) (fanjüftfcSe ÜKamer) mit ein' paar 
Aioffel «utterfauce üermengt. 

3. ©röttc <Sif)ncibe*SBof)ntn. 

Man sie^e ben Sofien bie gäben a6 unb fdjneibe fie, 
iebod, mc$t 3 u fein, gebe fie in fieöenbeä @nr ä waffer unb 
laffe fie einmal borin aufwarten. Kun föiitte man fie auf 
einen ©elfter 3 um abtropfen, bann auf ein reine« Sud,, 
«jeranf fülle man fie nod, faumann in rein gemafd)ene teere 
taflafdjeu, oerforfe unb oerf.Vgfe fie gut unb bemale 
biefelben an einem Wen Orte auf. «öefonber* als ©Jat 
3ubereitet fajmcrfen biefefben f e $ r gut. 

4. ©nnjc grüne 2to$nen auf engjtfäe »rt. 

mn( , ^L^f. r° n J Mi tkine ' ^Merlange grüne 
Sobncu, fdjneibet fie oben unb unten ab unbaibt fie nnT 
bem fie gemäßen finb, in ein f„ pfmif , 'e 
©efäfj mit freiem ©a/j.oaffer, fübtt fie mLTll 
fie auf ein Zua), füllt fie in tieine, runbe B LliLT* 
gibt fäfofr fflaffrr unb brei ffinger foa @ a ,, s r "^P' 
bie Surfen 9 ut guUSfen, gibt fie gläd, " 7 n 7 b ? ta "' la & 
unb la&t fie brei BiSjtojJ £ * LS}*"* öoffer 
bie »iktfeit gteid, au« bem Waffev unb bewZeT'"' "' an 
fie gut abgefüllt finb, an einem trodenen, täbt, n '° C " n 
löeirn ©ftuaua)* wn'aljr« man cI>t-»jo, iuie b ei \" *l rtc au f- 
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erbfen. SBill man größere Sonnen auf engti^cfjc S(rt ein- 
madjen, fo fdjueibet man fie feintönglidj ober in flehte 
SBürfet, öerfäfjrt aber im übrigen ebenfo wie bei ben ganjen 
Keinen SSofmen. 

5. ©rfine Sonnen auf fran^öftjn^c 9lrt. 

fRecfjt jatte grüne S3oljnen werben fein lemglid) ge- 
frrjnirtcn unb in einer unberjinnten ßaffcroüe ober meffingenen 
Pfanne in fodjenbem ©aljwaffer meid) geforjjt, auf ein ©ieb 
ober ©eiljer gegpffen. Söenn ba§ SBaffer abgelaufen ift, 
mit einem ©tüd ganj frifcfjer SButter gefdjwungen, gefaljen 
unb ganj fjeifi in bie 53(ed)büd)fen gefüllt, weldje jugelötet, 
eine f)albe ©runbe in fiebenbem Gaffer gefod)t unb Wie 
bie toorfjergefjenben aufbewahrt werben. 

Seim (Steftroudje Werben fie auf einem fladjen ®efd)irr 
(Omelettepfannc) fdjnetl erf)i^t, mit einem SöffelooII beutfrfjer 
ober öutterfauce termengt unb fo pr £afet gegeben. 

6. ©rünc Sonnenferne. 

2)a3ii wäl)It man bie SBofjnen, eb> fie anfangen jn 
trorfnen nnb bie Seme nod) rerijt jort unb grün finb, fdjätt 
fie unb fud)t jiemlid) gleid) grofje au«, fod)t biefelben in 
fiebenbem ©nljroaffer tteidj, !ß|Ü fie in Biel faltem Sßaffer 
fcfjnea ab, gibt fie in 58lcd)büd)jen mit frifdjem SBaffer unb 
tynt wenig ©alj barüber. S)ic ©üdjfen werben bann ju. 
gelötet, eine fjalbc ©runbe lang gelod)t unb an einem fügten 
Orte aufbcwa()rt. 

Beim ©ebraudjc tijd)t man bie fflofmciiterne mit einer 
Sedianiele unb frifdjer »utter, ober mit eütem Cöffetoon 
©emüfefauce unb gct)adtcr, grüner ^eterfitic auf. ?(ud, ,„ 

ferne fetjr gut. 

7. @au<9o^nen (SuR»S8oI)iicn) 

«erben fle«a« 1° wic v bif Mr, ) cr 9 e 5 fnb « tywÜti, nur 
muffen ffe bereitet werben, Wenn f,e nod) Jart finb . 
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8. Sftcferfifcn auf fmnjöfifa^c fixt 

©djöne, garte, gleichgroße ßieferbfen werben gut ge- 
toafdje», mit einem ©türf frifdjer Sutter unb etwas frifdjem 
SBaffer mit ber §aub reidjr, otjne fie 311 gerauetfdjen, obge- 
arbeitet, mit ©al$, bem nötigen Qudet unb einem Souquet 
grüner ^eferfitie auf rafdjeS geiter geftettt unb fo lange 
barüber gefaffen, bis bie grbfen 31t formen anfangen. Sann 
ftjerben fie gut abgefctjäumr, bie «ßeterfifte herausgenommen 
unb in 23üdjfen geffiBf. SDiefe zugelötet, Werben brei ©tunben 
rang gefönt unb an einem rrotfenen füllen Ort aufiewat)tt. 

SBetm ©ebraudje »erben bie @rbfen auS ben Söiic^fen 
herausgenommen, fdjueu" cor bem Slnridjten erbifct, mit 
etwas SWeljr&Hfrer aufgefodjt unb mit ßroutouS ober fleineu 
ßotdettai jitr Stafel gegeben. 

9. flieferüfen auf enaKf^e fixt. 

Sie gfeid) großen, garten ©rbfen »erben in fodjenbem 
©nlgwaffer, in einem fupfernen tfcffef einmal aufgefodjt, 
gut in tattern SBaffer abgeführt, auf einen Seiner gegoffen, 
m '/« Sitcrbiidjfen gefußt, mit frifdjem SBaffer iibergoffen, 
©afanacrjSerfjälfmSbaäu gegeben unb augerötet j»ei ©tunben 
gefodjt. «Beim Sßcrbraudje »erben fie auf einen ©ei&er ge- 
goffen unb in betnfcrbeu, 6t8 fam <Srijifc«i, in fodjenbeS ©ah- 
»affer gehalten; bann läßt man baS SBaffer fdjnclf abtropfen 
unb bringt bie (Srbfen mit frifdjer SButter pr Safel. 

10. (Sarbons (eptniifäe Wrfifdjntfen). 
©ie GarbonS »erben in fliigerfange ©rüde aOOmit^. 
ZXS tfp* au ber *„ rj tf ift baS befte, man SS * *5 
einen Seit ber 2öur,,er baran ,„,b baumbid W ™* ^ ? Ut * 
Stengeln h W man Nebligen ffafen, ab, rmbet wUtS? 
gut ab unb »d>t fie in fiebenbem eafymffrr rinfoem'r " 
tfi$ß fif bOBB ab, inbeni man fie in frifdjem ffiaff" * QM f, 
Iö6t; biernuf trodnet man fie „uf einem Ii,* ab v 9e " 
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fie aufredjtftetjenb m runbe l h Siterbüdjfen (ober lä&t fid) 
fleine tiieredige mit abgerunbeten Eden madjen, gibt fri^djcS 
SSaffer unb etwas ©alj barüber uub !od)t fie, nadjbem fie 
jugetötet finb brei ©timben lang. 93eim ©ebraudje erwärmt 
man fie gut, feröiert fie in einer Silbernen ober porzellanenen 
Safferofie, übergiefjt fie mit einer guten (Sfpagnol uub garniert^ 
fie mit ausgehöhltem 23rotf ruftaben , in Weldjem braifierteä' 
töinbSmarf gelegt »irb. 

11. Slrtifdjocfen in SBicrtctn. 
®ie 2Irti)djoden werben in Bier Seite gefdjmtten, baS 
^eljige Sorgfältig herausgenommen , bie SJlätter unb bie 
©den abgerunbet, gewafdjeu unb in fodjenbem ©atjwafjet 
blandjiert, abgefüllt, in fleine niebete, bofenartige , tunbe 
SBüdjfen gereiijt, mit frifdjem SBaffer überfdjüttet, gefallen, 
bie S3üdjfen jugetötet unb in benfei ben anbertljalb ©tunben 
gefodjt. SRadjbem fie gänglid) erfaltet, werben fie an einem 
trodenen, fühlen Orte aufbewahrt. Seim Serwenben nimmt 
man fie forgfältig heraus, gibt in eine fladje Snfierotte etma« 
geljacfte Champignon, ^eterfilie, StjaloUeu, ledere geioafdjcn 
unb ausaebrüdt, ein paar (Sfelöffeluoll «ßrooenferöt, ebenfomet 
3u§, ein ©tüddjen ©lace. 55ann erwärmt mau bie «rti- 
fdjoden mit biejer 3uä unter fleifjigem Sßegiefjen unb ridjtet 
fie fdjöu an. 

12. ?lrtifd)orfcn-- s -8öbcn. 

•man läfet fid) runbe »iidjfcn anfertigen, bie bie SRuubnng 
bet fflrt«(fioden-»&bcn Ijabeu unb fdjlidjtet fo bereu adjt bis 
«hu ©tücf auf etnanber. J&at man «Irtifdjodeu oon au«, 
neteidineter Dualität, entblättert man fie gänjlidj, nimmt 

innen ben Sßel» ¥™"*> e,,l ' crnt aUe8 Mnb brr ^ 

Ät tHdjoden mit einem fdjavjeu aMeffet fd)ön mnb, wie 
nnm Dreher gemadjt unb fo wirb eine mulbcnartige runbe 
«enrm entftenen; biejc legt man in SBaffer, inweldjeS etwas 
liteonenfaft gebrüdt werben ift unb fäljrt fo fort, bis alle 

fertig * inb - ® ietou ^ 1041 ina " ,i0bc " bem eaI i w °ff« 
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bret Minuten lang unb tiityt fie in «Hkffer ah. Sann werben 
fte m Sudjfen aufeinonber gefdjritfjter, falfeS Söoffcr unb 
etwas @ Q r ? barii6er gegeben, bie Sürßen jugeröfct unb in 
bewerben eine ©tunbe gefönt. £amt »erben bie «öüt^feit 
herausgenommen unb an einem föcjfen, rrocfenen Orte auf« 
bemalt Seim «Bcrbraudje »erben fie qefodjf, mie im oor- 
§ergel)enben «Rezepte betrieben; mit ^ieferbfen ober einem 
£ad)<$e bon SlmnipigmNtS, aud) mit einem ©eridjt Don 
aHertet ©emüfeit, ©pargelerbfen , einer £iUmerfarce, ober 
einem «Jkn<e bon «ParabieSnpfein gefiiöt unb als ©emiife 
gegeben ober aud) 311m ©arnieren bon «RiubfTeifdj ober üt 
ä{inlicr)er «Zßcife bermenbet. 

13. @ttbitjfcn=@rtr(it aU ©emfife. 

%üt3 ganje 3a^r ju fonferuicren. 
SERan nefjme frönen gelben enbibienfafat, pufce unb 
wafdje ibn fauber unb fodje ir)u in ©a^waffer mie ben 
©pinat. «Radjbem wirb er gut a&geFütjlt, fet)r gut auSge- 
briieft unb mit einem ©djneibmeffer (SSiegmeffer) fein ju- 
fammengefdwitfen. ©in ©tütf frifdje «Butter räßt man in 
einer Äafferofle belaufen, gibt ben ©ofat fjinein, nebft einer 
ganzen, großen Zwiebel mit bier ©tütf Herfen getieft unb 
unter ffeifjigejfl «J?ür)ren röftel man ben ©ataf gut ab: nad) 
ca. jetju Ginnten ftreidjt man adeS, was fid) an ber (Seiten- 
ibonb ber Sofferode allenfalls nngctjä'ugf Emf, mit bem «Rüden 
beS Keffer» Mitunter, iiberbceft mit einem nmben, frarf mit 
«Butter beftridjenen Rapier öen @afat, Ifjut ben ÄaffrroIIe. 
becfel bariiber unb faßt ben ©nfaf im fflrntrotjr fongfani 
bünften, bodj fo, baß er fidj iiirgenbs anlcat, bann fant 
man iljn in bie bereitete» SSrcdjbiicfifen, föfef biefe &u unb 
läßt fie anberir).ill> etmiben focfjcir, bann werben fie Q „ 
einen füllten Ort oufbcroaijrt. ©ei SSeriocnbitmi mirb biefes 
©emilfe mit ein paar tfüffcrooll guter Sedjomere ober einer 
guten beutfdjrn Sauce mit etmaS fris ober ©face im @ e . 
jcfjmntfe geboben unb ju Sifdje gegeben. 



®inigt§ Ü6« m Sle^bfl^len eingemct$te «SemMt M. 825 



14. Sßatabteäätfcl. Stcbc-Snviei. 

SBenn bie Äpfel red)t rot unb reif finb, fdmeibet man 
unten, wo ber ©tiel war, etwas SBenigeS ab, unb entfernt 
burd) ein teifeS Brüden bie ©amenterne unb überflüffige 
gcudjtigfeit; baS Übrige oon ca. jmeirjunbert ©tfld ttjut 
man in eine gut bersinnte Softer oüe, gibt brei ©tüdäwiebctn, 
Bier Karotten, bier «fkterftlienwurieln, alles in Itcine ©tüd- 
ajen gefdmitten, bier «Reifen, ein wenig 9RuSfatbfüte baju 
unb läfjt ba§ ®anje auf bem geuer unter beftänbigem 
3tüf,ren mit einem ©oljtbffel fo lange eintocfjen, bis mau 
ben«8oben fiecu; wenn man mit bem ftod)löffet rnfd) burd) 
bie «Dtarmelabe fätjrt, bann ftreidjt man fie, fo lauge fte 
nod) fjeifj ift, burd) ein §aarfieb unb füllt fie in Herne 
5läid)d)en, weldjc man gut juforft ober mit «Staden boppelt 
berbinbet. S)iefe giajdjdjen fteüt man in ein gefülltes ®efaß 
mit faltem 2ßaffcr, weldjeä bis an bie S3lafen getjt, aufS 
«euer unb läfet Tte jwölf Minuten laug fodjen unb m 
bemfelben «Baffer abtüten. SJIon bewaljrt fte an emein 
troefnen füt)leu Orte unb berwenbet fte 41t ©aucen unb ju 
üerjdjiebenen gtei^d)ipeijen. 

15. Stiificltt. 
«Benn bie Ivüfjeln aus ber ®rbe tommen, fo bürftet 
man fte im falten «Baffer (nie im warmen, ba fonft ba« 
«roma »erloten get,t) fo tauge, bis fie gauj rein finb unb 
Witt fte mit ber ©d,ate red,t feft in bie «8led,büd)fen, lötet 
25 nnt ut unb tod3t fie, wenn fie gro& finb, jed)8 ©tunben 
uZ unb forqt, ba B ba« SBajfer immer über bie «8üd,fen 
m beWliuert fte mit eisernen ©eroidjten, weil fie fonft 
Summen unb fliefst immer todjenbe« «fflaffer nad). «Rod) 
, & bemertt werben, bafe mau bie Srüffclu jorgfältig prüft, 
T teine angeftofecne ober murmige barunter ift, benn eine 
! tAe roürbe alle übrigen berberben. 

] * <Äud) 1«»» i" 1 * 9 fln * f«»' "bgefd)ält in 
gKabetraweh«, auf \t*>i Stud ein SieingläSdjen boü, eine 
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©hmbe gut jugeberft focf;en, füllt fie bonn in Stöcken ober 
Harte glnfdjen unb raffe festere gut oerforff unb mit £>raljt 
berbunöen, bier ©tunben fodjen. 

16. (Singemadife GtfjiimjiignonS. 

9?Qrf;bcni biefe ©cfjwämmdjen obgefdjnitfen unb fouBet 
geroafcfjen fiub (ton« aber f^nefl gefdjefjen mujj, ba fie fünft 
bie fcfjöne, tocige tfarbe berlieren) fcfjält ober breljt man fte 
unb gibt fie m ffifronenfoft mit SBaffer bermifdjt, ftettt fie 
bann mit ettoag £ugabe bon ©a^ auf« {Jener unb fäjjt fie 
einntaf auffodjen; bann füllt man fie in f feine Sredjbiidjfen 
unb nacfjbem biefe ^iigefötet, focfjt man fie anbertljalb 
©tuuben unb oerfäljrt, wie bei ben Erüffefn. 

SBitt man fie aber in (Sffig ehtmadjra, fo faßt man 
fie mit Sitroneiifaft, etroa§ SBaffer unb ©nf^ 5—10 Minuten 
(je nadjbem fie grofj finb) fodjen, nimmt fie mit einem 
fifbernen Söffer tjeroiiö, füllt fie in Keine {pfcfjcfjen, faßt 
mit bem ©aft, in mefdjem fie gcfodji fiub, edjfeu SBeiueffig 
mit auffodjen, fdjäumt ifjn gut a6 unb giöt ifju faft 
über bie Sfjanipigtion«, oben ffeiiimcfferrürfeiiljodj feine« Öl 
barauf, oerbinbet bie gföfdjajeii gut mit JSfafe unb bemalet 
fie auf. 

17. OJemtTrfjfe Gfcm/ifc in @ffig. 

Man brefje einige fcfjöne ffeine Karotten nnb focfje |1« 
in ©ofatimffer meid;, ebenfo einige ©tücfrijen «fumeitfobj 
ganje, Heine grüne Sorten, unreifen, grünen nnb roten 
fpanifcfjen Pfeffer, bie ganj (Temen jarfen Worten com turfi. 
fd?en ffleijen (2M|d;foni), wefdje fia) norf, mit eincr ~ hrf 
burdjffedjen faffen, Keine wei&e^wicbef, jebe© orre J*g 
ttifjre ade« gut ab unb fülle biefe berfdj (ebenen ©emfife bnrZ 
einauber mit wenigen Kernen grünen ffiffiggnrfen in «u r 

®uten SBeineffig läßt man mit einigen äSfcffci-r 
Weffen, ©cnfföruem, WirtratMufe, ©af 3 „„b <Sf/ r '°" ,em ' 
„uffoeöen »ub gib» gefeilt über bie 

Ml man ein- bis jmeimaf »ieberöort, bann betforft ' 
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bie Slawen gut ober berbinbet fie mit einet 93lafe unb be- 
wahrt fie tiujt auf. @troa§ wenig feine« Öt barübet ge- 
soffen, berfjmbcrt ba« Seimigwerben. 

18. ©ccfrcbS ober $mnmet. 

$iefe ©eef rebfe tommen entwebet Iebenbig ober abgetönt 
ober in SMedjbüdjfen eingemadjt im Raubet oor, man bejieljt 
fie gewöfmlidj au« ©eeftäbten. 

§at man fie tebenbig, fo mact)t man einen ©ub oon 
3nriebeln, einigen gelben «üben, mit einem gtofeeu JBouquet 
bon SßetetfiÜegtün unb SButjeln, gibt fo biet SBaffet in 
eine gifdjwanne nebft ©atj, wetdje« ftart borfdjtagen mufe, 
bafe bie ©eettebfe batin «ßtafc baben unb bafc e« nod) über 
fie aet)t unb fteüt bie «Banne auf« Reiter. Sßenu ba« SBaffer 
fod)t, wäfdjt «ob Ke ©eefrebfe in ftifd)em ffiaflet gut ab 
unb legt fie in ben tod)enben ©ub, bedt fie ju unb lafet 
fie auHochm, gibt fie aber bann nid)t gteid, bom geuer. 
onbetn £ * "od, eine ^atbe ©tunbe aussen in bet 
3läb.e bc« freuet«, fo ba% ba« SBaffer, o^ne 5 u lochen, be nnod) 
Senb l| bleib , ©inbfie ertaltet, fo bricht man fie »on 
euietÄnlict, ber unteren Seite, betjutfau, 
be^ mit einet ftavfen, eifetnen ©d,ere gefd,^. 2)a« 
^ ritt» fdiueibet man in «eine ©tttddjen, mariniert e« mit 
1 S Jfi unb etwa« weitem Pfeffer unb legt e« wteber m 
bf IS auf weld,c Seife ber Slreb« wiebet jufammen. 
aefeW t vbeutauu. *uf einer ©mnette Uegenb, nut grunev 
StLüe ober and) mit fcMtoW» garn.ert, mit einet 
S^iunaifefauce in einer ©auciere, ober mit berfelben maStiett, 
S be? SceftebS fl ewi5b,ntid) fetbiett. ^at bet ©eefrebä 
re" ftofit man bieie mit etwa« wenigem feinem ©alatöC 
CT fl)!övicr, ftreidjt fie bann burd) ein feine« ^aarfieb unb 
'"•ritt biefe« et unter bie 3Jtot)onnaife, weldje« biefelbe red)t 
V%L rot fftrbt. - Stemmt ber ©eetreb« in SBüdjfen an, 
£ net)W« man ib,n, wenn ber fcedel entfernt ift, bef)utfam 
\txa**- lf « c * €lÄdf ou ' «»Htm bicfelben rtidjt 
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metjr ganj frifdj fcbmecfen, fo jteljt man fte burct) fri|cr)ei 
SBoffer), fdjneibe fte in Heine ©fiitfdjen, mariniert fie unb 
lägt fie in ber SKarinobe einige ©tunben Tiegen. Sflun mad)t 
man eine gute SKotioimatfe, brefftert bie ©tiirfdjen mit ber- 
felBen auf einer 5ßor^eHan|)Iatte ober einer gräfernen flauen 
©djafe in ber «Witte r)odj auf, maöfiert ba§ ©att^e nocrjmaf 
mit ber 2KaUonnatfe unb garniert an einem gafftage bie parte 
mit öarfgetbdjten @iern unb Äopffafat ober an gteifctjtagen 
mit 2lfrif (gleifdjfuig). ©iefer ©eefrebs famt auct) in fleinen 
9Kufct)eIu gegeben werben. 

19. Srmgufre 

Wirb ebenfo befjanbefr. 

20. ©dHfbfrflten in S3fir$fett. 

(Sur Suppe.) 

©ie edjfen, aus ©nglanb Belogenen ©djirbfröten, finb 
flemöfmlidj in itjrem eigenen gonb eingemadjt, batjer aud) 
Wenn man bie Siidjfe öffnet, gefugt; man fteOe fte nun in 
beiges SBaffer, baß baS ©efu^te üerfäuft, bemale bie barin 
beftubridjen ©tiirfdjen gut auf, Hä're biefeu ^onb mit ©weiß 
unb raffe ifjn, menu er bmd) ein feines Xud) geraufen ift, 
bis auf einige fiöffef eoH einfodjen unb gebe biefen gonb 
mit ben ©tücfrfjen ©rfnVbfiöfen, ben ©djilbfröteneiern unb 
einigen ©tiirfajen Srüffer, mit einer Rathen S^rafcfie outen 
3Kabeira unter bie ©utwe, tote man fie in aOen «röficren 
9o&ü&m (namentUd) im „tttgenSbnrqer ÄofiB«*«1 
befrfjrieben ftnbet 8 **<9*W4 

21. ©nnfclcIicr-Srcrriitc unb ©änfelcficr in Sfidjfen 
öeibe miifffii, wenn fie *u f i„ er toornien ^ r ' 
»erfanbt roerbeii, »or allem einige <Stunben i n SfoS? 
feiler ober roenigften« in geflogene« (Eis afffp « t "" cn gis ' 
mit fif fo frf* merben, baß man p e m - i J m ba ' 
&km* hm. emm »Kläffer 
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$ie ©änfelcbern werben bau« in eine tiefe ivbene 
Rüffel gegeben unb barin gebaden. ©aburd) werben bie 
Stüde «einer, beSbalb fußt man bie entftanbeuen Süden 
mit ©änfefett au§, bamit bie Seber nidjt oerbirbt. 

2)iefe§ eingesogene ©änfefett mufj aber, etje man bie 
©anälebertertine jur Safel gibt, entfernt werben, ba fonft 
bie befte lerrine ungenießbar ift, wa« folgenberma&en ge- 
ffl)icb,t: Sßenn bie lerrine auS bem @i§feüer fommt, fefct 
man fte einen Slugenbiid auf eine beifje, eiferne platte, 
fäfcjrt mit einem, in t»eifjeä Sßaffer getauften SWeffer an 
ben ©eitenwänben ber Xerrine tjerum unb ftürjt nun ben 
9aujen3nb,alt $ewu8, entfernt forgfätttg ade§ barantjängeube 
fteit, reinigt bie Serrine ebenfalls m»u allein gett, fttdjt 
bie ©änfeleber mit bem fflledjlöffel fo au8, bafe immer ein 
biScfjen garce unb ein ©tüddjeii Stuftet aneinanber bäugt 
unb füllt bamit bie Serrine fo an, bafj bie fdjönften ©tuddjen 

nad) oben !ommen. , . . , 

2BiU man aber btefe Serrine bei Sifd) fetbft a»§ftecben, 
fo muß jener b,ot)te 5Raum, weldjer burd, bie ®ntfettung 
mieber entftanben ift, mit gleif« « auSge fi offen unb 
mieber in« ©i* gefteüt werben, jum ©utjen. 

S>ie ©änfeleberpaftete in Sted)bud)fen, metdje man aud) 
im ©ommer »on ®tra|butfl bejie^en tonn, werben, wen» 
fie an 8 bem geftofeenen m tommen be.m ©ertneren «* 
* • ««1 Tmine umaeleert unb wie oben bebanbelt, 

S?« wt ^w™> TZ m \ mi ober 

W Lüchten fü«t unb, wenn fie gebaden unb ausgeleert 

f * Ä "« MtveicDt, nod,mal in ben Ofen gibt, 
ftnb, innen mit t bcr mibm 

22 Sonferwitttc $ab,nentöntme ju fodjen. 

TOan Wneibet etmaäJJlierenfett, ©ped, einige ©tüdeben 
» S lleine®ttt1el, flibt gefdjnittene m n eln unb 
Ä, Rdte "' tm ^ ^^^lüUd)e„ 4 u „bein 
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toenig Strjmian baju, röffet baS ®atije auf bem geuer, fioubt 
es mit 2)cef)I ffeiii wenig ein, füllt eS mi( guter ©uppe auf 
unb läßt eS fodjen, bis bie KalbfleifcfjWiirfel rveid) finb; 
bann feitjt man e§ burd) ein ©ieb, gibt bie fMrtjnenfämtne, 
bie getuötmlid) in gläfdjdjen eingematfjt finb, fjinein unb 
tod)t fie in biefer ©auce mit etwas ©alj gonj meid) unb 
bermenbet fie bann gu fteinen Siagouts, ©ilbcrfpieScfjen je. it. 

23. ^nljncnmerdjen. 

Sie £nl)nemiiertfjeu in gläfdjdjen fouferoiert, roerben 
entforft auf einen ®urtf;fdjfng geflirtet unb bann nur mit 
ber ©auce, braun ober weife, ga metdjeu SRagoutS man fie 
uermenben miO, einmar mit aufgefotfjt. 

24. Äräurerfäs 5ur $afd p Bereiten. 

Sötern reibe auf einem SReibeifen, naepem man baS 
Slußere beS fäfeS mit einem Keffer gut abgefdmbt bat, 
foöiel ftwutertöfe, als man nötig fmt unb Herrührt benfelben 
mit jroet Seiten ganj frifdjer fflutter; nun gibt man fo »tele 
©p.uattopfen barnnter, als nötig ift, „m ber Kräuterbutter 
eme fc^one grüne Qavbe Ju geben. Kad) mieten rietet 
mau fcefelbe an, fteUt f,e jebodj »or bem ©eruieren Zd) 

Um ©pinattopfen tu bereiten »86* ,„„„ • c- . 

BO fl m m^'wn ^inatiHL rÄ ; 

reo* gut preßt ben ©aft burd, ein Sud, in ' L 
aus Änpfer, läßt üjn ehmal au^djeu Z \ 
ein feines ©ieb, übergießt i$„ bei;, tfam m ?tfi£ £ n „ ÖUf 
faßt es abtropfen unb frreidjt biefen J 0 S, f h f t l ^° ffer ' 
©ieb. Saum tarn, man S utte W s ba§ feil,e 
fc^öngrün färben, ^ne baf e b'r |e * * 

nachteilig ift Wmibfrt m geringen 
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1. 9ioftbmtett. 

Sfööglidjft gut abgelegene 250 ®r. ( 4 /i ?ßfb.) fernere 
%peuftüde f topft man tntfjtig, faljt fie, unb bratet fie etroa 
8 Minuten in b,eifser 23ntter auf ber Dmclettenpfanne rajd) 
l<f)ön braun. (5t)e fie fertig finb, gibt man 2—3 länglid) 
geidmittene gmiebeln in bie Pfanne unb läßt fie gelb 
werben, bie 9toftbratcn legt man injitiifdt>en auf eine geroärmte 
$tatte,giefet an bie3n>iebeln etroaS gleifd)brüt)e, unb wenn fia) 
üll ba§ braun bon ber Pfanne abgetöft, gie&t man bie ©auce 
mit ben ßmiebetn über baS tyeiW 

2. Roast beef. 

2 Kilo (4 $ft>0 a^aelese'» 8 Üenbenftüd, aud) ©djößl 
ober euaüfdicr »raten genannt, wirb, uad)bem man es oou 
ft'nodien unb gelt befreite, getlopft unb gejaljen. Dann 

mal mit »iubfaben, ^,ncibet ba« uortjer entternte gett flaa) 
Sft Tel » eb ™? »» ba8 »«i* «"» fegt es in 

ine fflratpfaune mit Stattet ober ©uppenfett unb etnm* 

^ hnrut btoten. ©terouf nimmt man ben BtahfeZ 
©auce barüb«- 
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3. mumpfttat. 

Man fdjneibet öott einer gut abgelegenen Senbe aM 
$ett weg, flopft fte unb fdjneibet fingerbitfe ©djeiben, bie 
man fa^t unb etroaS mit Weigern Pfeffer unb liarfj ®e- 
fcömad awß mit 3ttgmer beftreur. 3n eine fladje fflrat- 
Pfanne regt man ©petffdjei&en unb Brät bie ©cfjei&eit 
10—15 gjiinuten Tang, regt fte auf eine erwärmte Patte 
unb garniert fie mit bcm äiiriicfge&iieknen ©ped unb Weinen 
©ffiggurten ober ÜKijeb tyidlei. 

4. dlinbsmidttbvaten. 

<S'm öon ben Snodjeit gelöfte«, gut abgelegenes Bieren- 
ftfirf (3 f$fb.) 1 Vi mio wirb gut getropft unb breit gefangen. 
Sie innere ©eite reiße man mit ©als, Pfeffer unb Der- 
fcfjiebenen ©ewürgen ein, rolle baS greift fo fe|"t aß möglid) 
aufammen unb umgebe eS r-on aujjen mit einer Sede oon 
©pedfdjeiben. Sie «Rolle wirb bann mit Sinbfaben ber 
Säuge unb «Breite ht fingerbreiten 3mifcbenräumen um- 
wunben, wobei ber Sinbfaben feft anjuaie^en ift. Siefen 
SBirfet laffe einige ©lunben liegen, unb brate itjn mit ©ped- 
fdjeiben, Sroicbern, «ßfefferförnera, fiorbeerbfott, ©fronen- 
fa>re unb einigen Süffeln gfeifc^&rufie. ßum @d)lu& gebe 
faueren SRaljm baran. 

5. §adbtattn mit ©fern gefüllt. 

(Studj fa« fejr gut), 
gn greifen Zeilen nimmt man roöeg floß. un b 
©djweinefreifdj, SHinbfleifctj ettvaä weniger, faltf, pfeffert 
unb baat eü fein, bann gißt man ein paar gier foiuie 1-—2 
in Wild) eingeroeidite unb roieber gut auggebriirfje SBeifi 
bxote baran. Sinige «er, 3—4 auf einen mittleren «rat™ 
geregnet, ftebet man bari, fiibft fte in SBia^tt ab imfc 
]d)ält fie. Die gfcifamaffe teilt man bann in 2 ß«rft, 
legt bie ei« auf ein &leifd>orerl unb formt mit „äff 



macfjten §änben einen tänglicbjdjmaten "Beden barau«. 
9tun legt man bie ganjen ©ier eine« nad) bem anbern, fo 
H fie aneinanbet fto&en, ber Sänge nad) barauf unb be- 
beeft fie mit ber anbern §älfte be3 ©eljadten. Sann gibt 
man bem ©anjen eine fdjöne glatte gorm, bamit ba8 
&leifcf) überall gut angebrüeft ift. Set fo betjanbelte £>ad« 
braten wirb mit fteinen ©tüddjen fflutter belegt unb mit 
ierjdjmttnet gwiebel gebraten, bie ©auce burdjpaffiert unb 
«gen§ feröiert. Ser SBraten tann audj lalt in ©djeiben 
gejajnitten unb mit Hfoil oetjiert ju Sifd) gegeben werben. 

6. SBüdjelftcinct %hifä. 

(mit Salb unb Sä}»*inefUitö). 
3Han fdmeibet 1 Sßfb. (V* Silo) ftattflerfö «" b 1 
(V» Silo) ©djweinefteifd) in SBütfel, ^aljt unb pfeffert eä mtt 
^aprtfa, Wiegt Betriebene SBurjeln unb Sßeterfiltengrun 
nic^t ju jein unb Reibet 12—15 gefdjätte Kartoffeln tn 
©djeiben. «Run belegt man ben «oben einer Südjelfteiner- 
mafdjine (Bergt, ©eite 122) mit SRinbätnart ober »uttec, gibt 
eine Sage Kartoffel, bann SEBurjetn unb gleifö barauf, 
bann Wiebet Sartoffel, Söur 5 et unb gleffd), jutefet Sartoffel 
unb Wieber SRart. fcierauf wirb bie Sora geftfjloffen unb 
aUe« unter öfterem Umtet)ten V»-»/* ©tunben, bt8 bte 
Kartoffel weidj ffnb, ^erti 9 fle!od,t. 3n ermangtung einet 

muf E bann eM ^atan geben, bamit e 8 

nidjt anbrennt. 

Bon t"» m ft ftlb *W lc 8 d jd)neibet man fcfjöne Ijanb- 
„rofee ©*ni*e». Uo ^ t l " nb ^ «oenbet fte in «JReljl 
Sunb btat pe m b«fcr «utter, in weld,e man fein ge. 
^mttene ßnjJJ W*n flaffeelöffel ^aprL 

^ ÄWjJ N- ^m 

****** &» 
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8. ftaltetjazt Mau gefodjt. 

Siefelbe roirb eingefallen unb eine ©timbe minbeftenS 
liegen gelaffen. £>ann bereitet man eine 83rüf)e oon ftolb 
SBaffer, fjalb (Sffig, 1 in ©Reiften gefcfinittene gelbe », 
1 ^roiebel unb einige SBurjern sßeterfirie, 1 Sorbeerblatt, 
3 Keifen, 6 Sßfefferförner, ein ©tiidcfjen gitronenföjale unb 
lägt bie £aje barin meid) focfjen. ©te wirb bann in einer 
tiefen ©cfjüffet angerichtet, ber abgefeilte öbfub barübet 
gegeben unb mit #roiebelfcr)eiben beregt. 

9. gütige in ©etee. 

©ine meid» gefocfjte, öon ber £aut befreite günbSmnge 
roirb falt in fdjöne ©djeiben gefdjnitten. Dann bereitet 
man, toie folgt, ba8 ©etee (SIfpif). 3n ben ©ub ber 
Sunge gibt man ein @fä«cf)en SBein unb eima« Gffig, 
gmiebel, eirronenfdjale, Keifen, Sorbeerblatt jc. unb läfjt 
atteS mitfammen nodj einige geit fodjen. Sinn föft man 
©elatine (2 SBIätter auf eine 2affe Srürje) in Ijeifjem SBaffer 
auf, gibt biefelbe an ben ©ub unb lägt ifjn burdj ein 
lud) laufen, bamit eä fidj frört. (Sollte baS nad) längerem 
©tefjen nirfjt ber %aü fein, öerfaljre man mie in Sit. 1 
(fauere ©uljen). 3n eine tiefe gorm gi6t man nun oon 
ber @eIöe'S)rüß,e frroljljarmbid' unb räfjr fie erforten, bann 
orbne man bie Sungenfdjeiben um einen ifranj eon garten 
in 8 Seife jerfdjnittenen (Sinn, fleinen @ffigg Ur fen, roten 
ausgeflogenen «üben unb ftapern. hierauf giegt man 
mieber ©elöe-Srüfje barauf u.f.m., fort bis bie gorm gefüllt 
ift unb fteüt bai ©anje fatt. Hnbcrn Zagt tvivb bie gönn 
geftürjt unb adjte man barauf, baß biefelbe cor bem Sin- 
fMen mit feinem Salatöl au8geftrid;en rourbe, bamit ber 
3nbalt fid) beffer ftürjen faßt 

10. aKif^mnrfr. 

©ine fdjöne «ofMmilj mirb a6 fl erroc?net nad) bem 
fBafdjen uub mit einem «Keffer forgfä/ria Untergriffen, bog 
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\f> auSeinanberaeteilt, bafc man bit SWUj umwenben 
lann. Sft bice gefäetjen, fegt mau ein nidjt ju grofce« 
geroaidjeneS Jialbänefc au? ba* Srandiicrbrctt , belegt e« 
9<mj mit in ©treten geglittenen Stoib- unb ©crrtneme. 
fleijd), \t ein »!« $fb. (250 ®x), ein in Streifen gcid)nittene3 
Srie«, ba« man Borf)er tton §aut unb ©rufen befreit. 
3ft ba§ 9lefe jo abweavfetnb belegt, betreut mau ba§ ©aiije 
mit geroiegter grotebet, «ßetexiilie unb ©duiittlaud), oergifet 
niäjt etwa» ©alj unb nad) ©ejdjmad aud) SßfeR«, JjJJ* 
baä ©anje feft stammen; e3 fall nidjt länßet als bie SRÜJ 
Sein. $iefe «Rolle wirb bann in bie umgefeb,rte SJMa ge- 
teuft, gut jugebunbeu uub 1 ©tunbe im ©uüpenb,afen 

SBiü man bie »IWjwutft be^onberS fein 6aben, beftreidjt 
man baS SalbSnefc »or bem »elegen mit f^)d)Pden mit 
200 ®r. ffltaWtbrat unb Wide« bie : fert.ge _ fflWjwu t 
toi bem ©ieben nochmals in einem MMnefc « «nb «er- 

gebraten. 

lt. Scbct geröstet. 

_ . „ r , uVt t, abgel)äutet unb ieinblätterig gefönittrn. 
an in einer ffad)en Pfanne ein ©tüd »utttr 
5Dann lW "l°^ e u ttdjt tjeife merbeu, eine feingefdjnittene 
ober ^"^^.^tiwa« anlaufen, gibt bie üeber baju uub 
3w'« b » B " t0 ^ oU möglid) unter beftänbigem Umtebrcu 
tB^tct ^e ^ d>& ^ ( i d) t!,, bi« fie nidjt meb,r blutet, loa« Ijödj- 
n,u 5 gtfninen bouett. 9hm jal« man fie unb gibt 1 

,te "V^v> iv * i,<iK bwon unb trä9t f " ' 0?0lt au t- 
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12. Srartofirfte öljne $arm. 

1 Silo (2 5ßfb.) magere« ©c§meiHeffeifcf)roirb fein ge^arft 
ober burcfj bie §aifmafd)ine gerrieben unb mit 2 einge- 
weihten unb 1 geriebenen SBeiprot, 4 Eigelb, ©atj, ein 
roenig 9flu8fatnuf?, Pfeffer, gitronenfcfjale unb 4 S&löffel 
fauerem SRafjm, fomie bem ©cfjnee ber 4 giftar üermifdjt. 
SWan formt Heine SBürftdjen barau«, wäl^t fie in gi unb 
feineu Sröfefn unb bäcft fie auf ber ißfanne. 

13. ^aft^Striibel. 

2#on bäcft mcfjt %u bicEe Sßfamifucfjen. Staun wiegt 
man übrige! ^feifcf) mit etwa« Qwiehel, gitronenfcbafe unb 
Sßererfilie recf)t fein, madjt ein fjefle« ©ubrenn, gibt ba« 
Steift fomie weiße Srotbröfel In'nem, rübrt ba« ©anje 
nidjt %u büim ab unb faßt eS. 3n einen Siegel, ben man 
mit etwa« $ert beftreidjr, legt man einen STJfannfucfjen auf 
ben iöoben, ber bie ©rüge be« Sigeß fjaben fofl, bann gibt 
man ungefähr 2 gfjf. £ad)& auSeinanber geffricjjen barauf, 
bann wieber einen 5ßfa)infud)eii u. f. w., bi« ber Siegel uofl 
ift (ungefähr 7 Sßfannfudjcu). hierauf fctjiieiber man einige- 
mar oon beiben (Seiten burcfj, fo baß e« oierecfige ©tiicfcfjen 
werben. 2>ann uerüfjrt man 1 ©cfjojweu forte 2ttifd) mit 
2 gicrn unb etwa« ©nfo unb gibt fie über bie Sßfamthidjen 
unb bäcft fie im SHo&r. 2)a« ©anje mnfj man Dorftcfjtig 
in« 9ioljr fdjiebeu, bomit bie acfdjiiiffenen ©tücfcöen nidjt 
burcfjeinanber fdjmimmen. 9?adj bem Sacfen fd)neibet man 
bie ©riicfcfjeii wieber burcfj, e$e man bie ©peife auf 5 e „ 
Siftf} bringt. 

14. SUM^Üret. 

Rath-, ober 8?iub-, ober ©cfjroeiuo, ober ®efTü fle r. ober 
Bilbbretfteifcf), melrf;e« gebraten ift, roirb oon aßen l )a rte n 
Seifen befreit unb redjt fein flfmieflt ober noa) beffer ge 
fto&en. flRit ettvaS &ciWw<> Öi'ronenfaft, aud) ei 
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»enig SBraten-Sauce, wirb bie 2Jiaffe faftig gemadtt. ©olj 
mib Pfeffer werben nad) ©ejdjmad baju gegeben. Me 
Skatenrefte finben ^iet botteitbatte SBermenbung. 

15. 3Ül(«)ontttti{e warm schlagen 

6 gibotter, 6 gfelöffel feinfte« Öl, 6 e&(5flel ntdjt ju 
föatfen gfjig, etwas ®alj, weisen feinen Sßfefiet, eine 
Ktlitripilje Boll $at>tita unb ein wenig «ittonenfaft tttjtt 
man gut jujammen, am bebten \n einem §afen, fteüt btefen 
m einen etwa« größeren Zotf, in ben man b,anbb,od) redrt 
t)ei%es SBafier gibt unb fäläat bie SDlafie fo lauge, bi§ \xt 
bid ift. fcann nimmt man tte au§ bem SBafiet unb ritt)tt 
bie SDtabonnaife bi§ jum gttalten unb übergiefet bannt bie 
giid)e ober ba« ©eftügel, ba8 man jdjön in einer ©cfjüfiel 
aufgerichtet t)at. TOan lann bie ©auce aud) m einet 
Sauciere ju Sijd) geben. 

16. Äar^ttt 

h\ fcet «ü$eineuutma\djin«. 
§m betten eignet bie §iitfte eineä grofseu ftnrvfen« 
ju biedern ^«,adt,aiten ©erid,t. SJ er ft^^g 
SirS« ibn in qut 3 ttngetbreite ©lüde, bettreut bi«ie 
i / SJL Bapüta unb Uiüt tte nun in bie SNajijine 
bei «oben beiieiben gut mit 
« « bann gibt man 2 Sagen rot,e, glätte, in 

S a Winittene «attofleln barauf, bann einige gijdj. 
SS ben Rop^ mit fingerbreit gijd)fteifd) bnran. 
;V; m J<n auf bie 9*K»pC ber Südjftüde eine 2age 
Sliebenet, fd*> fle^nittener SBurjeln unb etwa« «ßeter- 
ttet atü«. ba«" wicbtr Kottoifetn, bie man jebe«mal etwa« 

• S bann S««^üde unb \o fort, wie oben gejagt, gulefet 

* * otlofl ' l,, ' üb " TOcId > e mQ " «Wfff «Btöffel öon 
iebte* ob« 1 » att0 « tlnja fl« flibt unb barauf ben mit öutter. 
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fdicfc^en belegten Setfel ba 2»of*inr, bie man bann gut gfr 
fcbjoffen Vt— •/« ©hmben Bei öfterem llmmenben Fodjen lögt. 

17. dienten unb Wfdjett gebraten. 

SaS greift oon Beibcn gifdien ifi feljr gart unb roobj- 
fdjniecfenb. $at man biefelben ausgenommen unb rafdj ge- 
wnfrfjen, foT^t man fie mib läßt fic »/«— 1 ©tunbe liegen, 
trodnet fie etwas ab unb brnlet fie in fjeifjer Sutter auf 
beibeu ©eilen ftfiün gerb unb gibt biefefben mit Sitronen- 
faft beträufelt, ober mit »/« ©itronen eergiert ju Sifdj. 

18. tfarfnffelfrrttbel. 

ginnt Suppenteller öoH gefönter geriebener Kartoffeln 
gibt man auf baS Stubelbretr, fdjlägt 3 gier Daran, faljt 
etwas unb mengt beiläufig V« firfer 3Keb,I bagu, bis man 
ben £eig auswaren Fann. Stfnn teirt i£)ii in 10-12 ©lüde 
unb mnlgt nun fteine runbe gletfe auS, beftreicfjt biefe mit 
Öei&em ©djntarj, belegt fic birf mit blätterig geftfniittenen 
Äpfeln, ftreut £i:rfer mit gimmt oermifrfit bariiber unb rollt 
fie jufammen, fegt fie nirfjt ju bidjt neben einanber in eine 
Bratpfanne, In wcfrfier man ein ftfjöue? Stürf ©Amor» beifi 
werben lieg, unb bratet fie '/,-«/, Stunbe im SRobr bis 
f.e oben unb unten eine ftfjöue garbe Ijaben, wenn nötig 
wenbetman f.e mu, „nb befrei® fie mit feigem & $ ma £ 

19. Sirofer = ÄitöbcI. 
3»an fdjneibet 8-10 a»ird;6rote ober , 
50 ©r. ©perf Hein würfelig, gibt 30 fflr T ? mmeln U1,b 
gewiegt ba 3 u, fein ^nitL? frZ« JS^^ 
gier, * ß^JKiXeö unb 5 ^ @0r *' 3 

gut ücrrübrt ift, formt man 10-19 t>, «x r^km ade* 
in SaliiPüffer. *" 00el "nb foc&i fj e 



Naring. 
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20. 9?emoulaben = Sauce. 

2 gibotter werben abgerührt, bann träufelt man feine« 
Salatöl unter beftänbigem SRüljren baran, ba& es eine bitfe 
Sauce (SRabonnaife) wirb. ©a[atö[ nimmt man je nad) 
Sebarf, ebenfo gibotter. man tjaeft ©djnittlaud), 1 ©dja- 
iottenjroiebel, etwas Sörbelfraut, gftragon unb einige Ka- 
pern redjt fein, unb üermifdjt bicS mit ber SPcattonnaife, 
ebenfo 2 burd) ein §aarfieb geftvidjene ©arbeüen, ©enf, 
etwas 3uder, <Salj unb Sitronenfaft unb rütjrt alles bureb, 
einanber. 

21. Scrd^cSjopf. 

3n 1 Kilo (2 $fb.) 9Jteb,l madjt man ein Sämpfel 
Bon circa 35 ®r. §e|e unb, wenn eS ausgegangen ift, gibt 
man 1—2 ©ter, 2 gefottene, gejdjälte unb geriebene Kar- 
toffeln, ©alj, etwas jerlaffene Sutter (bie SSraeliten laffen 
biefe weg) unb fo öiel lauwarmes SBaffer, als man p einem 
jiemlid) ftrengen Seig braudjt. Kiefen arbeitet man bann 
tüdjtig ab unb läjjt itjn geljen. Sarauf teilt man itm in 
9 Seile, fledjtet einen jogenannten Suijenjopf mit 5 ©trängen: 
b. tj. einen Seil immer über 2 Seile legen. Sann flidjt 
man einen ßopf mit 3 Seiten, legt biefen auf ben erften $opf, 
ber 9. Seil wirb nur fingerbid auSgebrctjt unb ber Sänge 
nad) über ben oberen ßopf gelegt. 3ft er jum jweitenmal 
aeaanaen, beftreidjt man it»n mit Sigetb gut unb barauf bid 
mit «Dtobn. Ser fo bejubelte SeidjeS mufj 1 gute ©tunbe 
bei guter 4.ifce baden, wa« am beften beim Söder gefaxt. 

22. Wnfefrnn*. 

* uB fiOO ®r. (1 W>.) «Jl. 70 «t. bie man 
ltet « aufgeben W, 2 fl«»« «S<«n. 2 «ibottern, 125 @ r 
* , *!*>•) ® utter obeT ed,m0,J ' * m * f ei " fl«iebener ff, 



»*> ***** 

mtb bann m ber ©crjlfiffel geljen tagt. SBäb>nbbem Be- 
reitet man bie Jüffe au8 500 ©r. (V« $fb.) fein ge- 
mahnen SJelfdj. ober gafefoüffen. Suerft lägt man 150 ®r. 
Surfer mit 10 ©fjiöffer SBaffer gut Fodjen, unb Wenn ber 
Surfer fpinnt, $ierjt man tfjn jurürf, läßt iljn etwas auSfüfjlen 
unb gibt bie Sßüffe hinein, berrüljrt fte gut unb rittjtt 2 
©ierflar baran. 3fr ber £eig gegangen, gibt man ifm auf 
baS «Kubelbrett, walgt ib> aus, etwa gut mefferriicfcn- 
birf, ftreirfjt bie pHe barauf, rollt ibjt «ufammen unb legt 
iljn in bie ßranjform ober auf ein runbeS StuQtribltQ, ba« 
gut mit ©djmaij geftricf)en ift, arfjte aber barauf, ba& bie 
©rfjiu&enben be§ gerollten ÄranjeS unfirfjtbar aneinanber 
fdjlte&en. 3ft bann ber Sfran^ notfjmars gut gegangen, bäcft 
man i$n unb beffreirfjt it)n mit birfem geforf;tem Surfermaffer. 



23. Xüq unb 5»adjt = Sßubbing. 

140 ©r. Surfer riifjrt man mit 6 ©igelb unb etwa« 
Cantffe frfjamnig, bann gibt man 105 ®r. SDretjl unb gureft 
beii «Srfjnee oon 6 (Eimetfj barunfer. ©ine Sßubbmgform 
ftreirfjt man mit ffluffer unb ftreut feine, Weiße Srot-Sro- 
fein binein unb fuflt bie £nfffe ber obigen Waffe in bie 
gorm unter bie anbere £«ffe mifd)t mm 125 _160 ©r. 
grfjofofabe unb gibt fte auf bie mei&e Stoffe frfilient ben 

gibt ©djofolabeii - ©auce ba^u. 1 
24 ®«'»cr^me mit Sisfnft 

fte 4 SPerfon«,., 
3n eine ©laafdiale föftfifet man SRist, u In 
ober anbere«), gibt ba^iSnl^^® ^' (««jOtehtt 
fanbierte, ober tfariflt 3 rrrTei„rrte Ä ober 
unb gibt fotgenbe ßreme farüber Ober S« f ! ^'»nen 
man 1 aanje« <&, 3-4 «botter, 100 0» r S?*'"*'* Wögt 
Bewarf unb tut V. Str. "L" *°»«Ie. 
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ftüfftg, töfi man 2 Statt ©elatine in 2 It. ©pffel 5tBaffet 
auf unb gibt fit barunter unb wenn erfaltet, mtfdjt man 
V«- 1 /* Str. geflogenen ©d)tagrat)m barunter unb gibt 
8ue8 über baS SiStuit. 

25. ®l>ariotte=Russe mit »fefutt. 
2Jcan bereitet eine bide 6reme oon V» 2tr. SJtilrf), Vi 
¥fb. = 250 ©r. geftofjenem Surfer mit etwas Santtta unb 
10 (Sibottern. 20 ®r. ©elatine töft man in 2—3 (Sfetöffeln 
b^eifeem SBaffer auf unb gibt e8 an bie fertige Sreme; ift fie 
bann etwa« erfattet, mifrfjt man l h Siter geflogenen ©cfjlag- 
tatjm barunter. Sine fßubbingform ftreicfjt man mit feinem Dt 
au8 unb ftetlt ßBfietbt8futt (fcaamabel) an ber 2Bonb bet 
Sora auf unb gießt bie Sterne hinein, ftetlt fte metjrete 
©tunben ober über 9lad)t in <Si8 ober im SBtnter in eine ©djüffet 
»ott ©cfjnee unb ftürjt fte unmittelbar »or bem ©eroiren 
öerjiert mit ^üfjen grüdjten j. »- täxWn, Hagebutten :c 



26. S-ransöft^er %%tl 

(MuSgeiei«"«!.) 

5KU 150 ©r. redjt fdjaumig gerügter, fvifrfjer Suttet 
»erben 3 (Sibotter unb 6 G&löffel ßudet tüd)ttg öerrütjrt, 
luetft Ruder bann 1 ©ibotter unb fo nad) unb nad),. 6i8 
aües «frbroudjt ift. fcann «erben 6 Efelöffet ftorter, reiner, 
idiroarier Kaffee bem man au8 20 ®r. gebrannten Raffee- 
bobnert faerfteüt, löffel^eife langfam fo beifj aI8 möglid, 
o„ h,e Waffe gegeben. 3ft atleS gut oerrüt)rt unb bie 
Safie reefat ftei'f ««b feft, werben bie Sitfuit» bamit be- 
SSfien «u? einen »ud,eu. ober großen ©(aetefler legt 
I I ouetüber etroa 15 »eine frifebe Sttfuit^otnobeliL 
?a «riUenbi«!ttit genannt, beftreidjt fie mit bei- SRoRe 

Srt fo fott, *» 4-5 «ntjen fertig f mb unb ?0 ei „ ß 
5£ ^ **** ***** ma » 8°"» SS 
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»ep bet SWafff, btfitdt ifri auf offen leiten mit 100 8r. 
läuqliQ geftfttirtener, gelb geröffcrer Wlanbeln unb flcQt u> 
in einen möglia)l't falten SRoum. 2ßan fann audj gto|« 

Sigfiiittjaarnobern nehmen, von melden 20 ©tücf reiben. 

2>er 3gef fann aiic§ 2ag§ üorfjer gemalt werben, of)ne an 

@iite »errieten. 



27. (g&ftaffee. 

©efc guten f($wargen Jtaffee, in gTafrfjen »erforft, 
Pefft man in <$is, fälägt ©d-ragro^m jn ©djaum, juttot 
»9« "nb miför ib]n $um ßaffee, ben man aud) nadj §(• 
madiudetti Dann fäOt man $ob> ©fäfer faft Doli, ffeOt 
?ic m St« n„b m enn ber ffoffee fteif geworben ift, gibt 
„T H 2 f" 1 ^™* mudetten ®$aum Bon bem Stym 
Staate barauf unb feröierr ihn. 

28. m^mfotolabe. 

etmofie^V?'"^ 150 ® r Ute 

nn in f iL W * birf ift < 

Dotter" Z tLt^ UUb na * 4 

*" @ <™™ einige SfR^ #* &la * ** 
<Fine fdjöne, reife H„ ana «. «ZV _ 
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gegeben unb mit % Siter gefd)tagnen Sdjlagtafyn unb aflrt 
gut gemifdjt in bie ©efvierbüc^fe gefüllt. ST* bie ^"J 1 
ba feft gefroren, füllt man fie in bie au8geb,ör,lte grudjt 
unb gibt ben Secfel barauf unb feröiert fie fofott. $u8- 
giebiger ift eS, wenn man bie Waffe au§ bet ©efrierbüdjfe 
in eine mit tattern SBaffer auSgefpütte «ßubbinfotm feft 
hinein brücft, nod) etwa« in ba« GiS ftellt unb bann fturjt. 
Somit ba« ©eftorenc teiltet ^etauSge^t, ftöfet man bie 
5orm einen «tugenbüd in rjeifceä SBaffer ober bebe« fte 
mit einem Sud), ba§ in häfceS SBaffet getauft wutbe. 

30. Btoetfösen in Olotttctn. 

8u 2^2 ftilo (5 Sßfb.) 8wetfd)gen, auSgefteinten, nimmt 
man (1 ftilo) 2 <ßfb. ßuder, l /»£tfet Rotwein unb /*Lttet 
Jöeineffig, fiebet biefe »gleit mit bem 3u«t unb gie&t 
fie 3 Sage lang tägtid, Imat Deif» übet bie MjB»; 
am 4. Jage l«]t man bie 3«etfd,gen nod, bann anfto*« 
unb gibt nod, etroa« gimmtünbe ba&u. 3n einem «Hol 
gut i'ugebunben au einem fübjen Drte aufberoa^rt. 

31. «net in bet SBudjclitctnetmafdjinc. 

1-2 fd)öne aepn^te, in 4 leile^^»« 
faljt man unb beftreut fie mit ^.ta unb »erfaßt ro.e 
beim Karpfen, ©eite 837. 

32. Srifdtftcto 

Kippen ober ©djultet, \<am ^ ^ m ^ 1& _ 2() 

_ ba« gett eiüfcrnt man , ^ ^ 
etfld tobt fle^alte w i 9tWnitten unb fbenlo 

groiebetn ebenfaU» 

»/, ftopf t W itfttnben Xie 9 el fl ibt man etua« 

3n einen l«« r » Ul ~ 
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bim bem fytt, bann Kartoffeln, bonn SBirffng, Sroiebeln anb 
greift unb fo fort 6t« aüeä lagenmeife eingelegt ift, oben- 
auf »i<f SBirfing, bann 1 Siter gfeiftfj&rüfje ober ffiaffer. 
Sann fd^rießt man ben Siegel unb läfjt baS QSanje 2-2'/» 
©hmben bämpfen. Somit eS nidjt anbrennt, fdjiittert man 
baS ©efäß oon £eit £eit olme aufeubecfen, bis tS auf- 
getragen wirb. 

33. ftranffitrter fStatttt. 

2Vt-3 Sßfb. (i»/«— lVi Kilo) SRinbfleifaj, englifätr 
©raten genannt, läßt man 2—3 Sage abliegen, im SBinter 
aud) K>»ger, Köpft, faty unb pfeffert baS gteifa) unb fpidt 
es mit 4 «einen geräucherten SBienerhJürftdjen bie man in 
2—3 Setfe ftfjneibet. SRau madjt perft mit bem «Keffer 
bann mit bem Kodjfiiffelftier in baS greift ein Codi unb 
fdjiebt baS SBurftftutfcijen tjinein. Sen fo §ergericr)ieten 
Srafen gibt mau in einen Siegel nebft Sßeterfifie unb gett, 
bünftet ifjn 1 ©timbe, ftaubt bie ©auce mit 1 Kaffeelöffel 
Karfoffermetjr an unb gibt it)n mit SBeifoge oon Kartoffel- 
ft^ni^ ober gebimfietem 9?eiS au Sifdj. 

34. JWotjonnotfc. 

Man nimmt 5 Jaü S etoä,te mottet berrii&rt fie fo 
fem att moglm) g.bt 3 frifdje ro $ e giootter 
Bali unb ronfjen feinen «Pfeffer baran fäat LTl \r 
Sbeetöffel Surfer unb ^itronenfaft bl bL f "7 
V« S"er «Jkooencerör unter bcfä^S^T 
Iid> auf <Si* ober im fü^en LTm* s^*?™' T" mÖ9 ' 
„emorben, cfiQn man natf, &e^mad t'Z * ?° ffe Öitf 
baran unb oermenbet bie 2»aüonn„j£ I * 
6ad;en. °" C *" Wen unb falten 

35. Sleiff^Hbb,-,, 
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ein. 3 gibotter rüfjtt man mit 1 (Sigrofi Butter gaumig, 
batan gibt man 1 $fb. (500 ©r.) italb unb V* *fb. (250 ®r.) 
€ä)n>eiuefleifd) fein getjadt unb baS au?gebrüdte SBrot, ju- 
Ie|t ben ©djnee foiuie etroaS ©alj, geroiegte Zitrone unb 
3iötebel. Sie SJiafte in eine mit Sutter ausgetriebene 
^ubbingform gefüHt unb eine ©tunbe im Suuft gefotten. 

36. SentfäjeS Scfftcaf. 
I 1 /* W- (750 ®r.) Slinbfleijd) ot)ne Knodjen treibt 
man burd) bie gleijd)b,admafd)ine, barauj bann gteid» 3—4 
mittlere ge!od)te Kartoffeln, 1 ganjes © unb 2 ©fclöffel 
SBaffer, ©alj nnb Pfeffer, unb formt Heine SBeejfteafS. ©nie 
jiemlid) giofee ömiebet längüd) jd)neiben, in gert tjeübyaun 
röften, bie 3$oiebet baauSfafien unb im gett bie 5-6 Sstud 
SeefftealS auf jeber Seite 4 Minuten braten, beim «nnd)ten 
auf febeS ein «eines Jpäufdjen ßnriebel geben. 3Kan gibt 
(Semüfc baju ober Äartoffelfalat. 

37. SomatenfuWe. 
1 3Sfb (500 (St-) tö öue Somaten wäfd)t man, ent- 
f™* hi^ Stiele unb jer^neibet Tie in meiere ©lüde, 
£ 1 einf aetbe unb eine toeife ?Rübe, bünftet aüeS in 
ebenfo eine gelM u oon 

ÖUttC \^f ö 'ffe W unt 1 ©lud 9m ein beüeS ein- 
etnem fto .g 0 J; el fl „ b i lomoten, Idfet aüeS jufonimen nod). 
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1. Älcdjgefdjirr pubtn. 

Sinnhaut wirb mit fodjenber Sauge angetoftfjt, ba§ 
l8red;gefcf;irr rein bamit gepugt, bann mit fattem SBaffer 
abgefdjmemmr, worauf man e$ trocfnen läßt. 

2. Jfutfer 511 ^u^ett. 

Wadjbem e§ in reiner Sauge gut abgefpiitt ift, bereite! 
man einen flüffigen Steig au0 fein geflogenem ©anb, ge- 
ftoßeuer Äreibe unb Sl'ftg, reibt eS bamit in bie 9tonbe, 
nimmt einen anbern Sappen ober Surf; unb reibt e§ gtängafr 
ober mäfdjt es latt ab unb reibt es mit warmen ©ägfpäueii 
red)t trafen, bannt eS nid)t meb> anläuft. SDamit bicfeS Ruft 
fo feidjt VoTtommt, übergießt man baS btante trocfene 
ffupfergefcbjrr mit ©fer, unb läßt biefe* an be'r Sonne 
Oberarme, obne eS ab^wifd)«,, eintraft,«,. © t0 tt ffiffia 
fanu mau *u bem le.g aud; faure 8KÜc$ netjmen. 
3. Wnfl^Mnen 3ll ^, u ^ en 
©iefcfben werben rein auegefpürt bau,, * •. 
©anb unb (Sffig gtäiyenb gerieben, alst> om , '!! . r fe,nem 
f,e mit marinem SBaffer aus unb reibt «1 • ' '" 0 " 
fpänen troden. " e ** ©äge- 

4. ©ferne ^fnnncn 3 n j,,,^ 

Tiefefbeu merben mit Reißern SBaffer rei„ a & 
fiub fie oerbrannt, fo fließt man einen Schöpf uy^* 1 * '' 
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hinein unb tönt benjftben reefit gut barin fieben. ?l(«bann 
91M man eine $anboolI glufcfanb Innern, fegt fie bamit 
in bie 9iur.be, mdjdit fie nadjber mit marinem ißjafjer rein 
aus unb reibt fie mit ©ägefvänen troden. 

5. lütcftiug ju pulfcn. 
(Sin fet)r gutes «Wittel jur Reinigung oou ©efäfan 
au« SWeffiug unb Slupfer befiehl auS ©almiafgeift unb 
idjroarjer ©eife. 93can nehme ©almiafgeift, löie ein wenig 
ftfjroarje ©eife barin auf unb Schüttele bie SWifchung gut 
burd), baüon giefet man auf einen Sappen, reibt beu (Segen- 
ftanb bamit ab unb pulst mit SBiener Kalt nad). 2>ie 
©adjen werben auf biefe ©eife öiel fdwner unb ba« ^ufcen 
berielben crfovbert weniger ßeit al« mit beu fonft gebrauch/ 
lieben SWitteln. 

6. ©läfet 511 *ntjen. 

$iefetben werben juerft in reiner Sauge gewafdjen. 
bann mit faltem SSafier abgefdiroemmt. 3eigt fid) fcunft 
in ben ftlafdjen (b. b- wenn fie trübe finb), fo gibt man 
feinen ©anb unb ©nugeift hinein, fdiiittelt ba«fetbe recht 
gut barin unb wäfdtf fie bann im talten SBaffer rein. 

7. Stautfiificr ober fernes ©cfdjirr, tocldjcB 
einen anfcetn «crurb, angenommen liat, ju reinigen. 

fflian gibt (riidjeä Baffer in ba« @efä&, macht einen 
ft eaelftein glnhenb, nnttt benieiben tjinein, auch eine §anb- 
nnil 3öad)l)olberbeeren, bedt e* ju unb läfet e« öerbampfen; 

einet ©tunbe aiefet man bicie« ©nfirr heraus, roäfd)t 
eB mit früdjem SBaficr noch einmal au« unb trodnet e* 
an ber 2uft. 

« ©infndjc Art, ©d)infen, 3ungen, 3Bfi t ftc unb 
fonftige ^-Iri^djitttcfe p täutfccrn. 

Beliebige* 8^* ro ' tb « fnQU " fld > ^ >0, ©,250bebanbett 
nadjbem e» bie ».urdjflemacbt bat, mit einem 
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£jidj gut abgetrodttet unb mit einer Vorrichtung jitra 
Äufljängen berfchen. 

9?ad)f)er mocf)t man in einem Sorna, in wettern 
bte Suft gut burd^en fann, wo eS aber nicht friert, 
eine Stange auf unb hängt auf biefe bie g-tcifipirfe ne6en 
emanber, ohne baß fie fic§ berühren. Sft bieg geföehen, 
fo wirb jebe§ ©tiief mitterft einel Sßinfefö in äffen Seilen 
mit ^oljeffig gut üBerftridfjen unb fo je nad) ©röße beS 
©tütfeg fuqe Seit fangen gefaffen. 

©ine ßnatfwurft ober ein §ä'ring ffrtD nadj einmaligem 
»eftreictjeu fertig, eine Sunge ober eine große SBurft niiiffen 
bagegen nad; ein paar Sagen mit ^ejfig noa) einmal 
oeftndjen »erben, unb ftnb erft bann aß geräuchert an* 
jufe^en. Sin ©djinfett ober ein aubereS größere« ©tiief 
greifd) tagt man adjf Sage lang Rängen unb oeffreidjt 
bie Stucfe mährenb biefer £eit breimal, unb wenn man 
ba« greift red;t fdjarf geraudjert haben mia, audj oiermal 
mit genanntem ^o^effig. 

tovnnZ ?! f mi > ü f> nev 'ange in ben geben, 

bem f.e gefaf cn ,„ ©petf ein unb „mbiubet fie , adjfier 

SWan ncömc 35 @r. Kerfen 17 ra, o- 
Bbrtbftu* 70 ©r. Pfeffer, / 7 i r \*™* » ® r " 
Äorianber, 4 ©r. MuStatblüte, 24 © ■ L? T. 24 ® r - 
Safüicum ""b4@r. Sfitmtian' unb W ^'V* ® r ' 
einem wannen Ort jumtrorfnen. ffienn ...... « J " 9et,erft an 

fc wirb rJ in einem Surfer aeffoßeu, IZ i?" «»' tT ° den 
paffiert unb in einer aut oerfcfjfießbaren hlT rC '" eg ® ieb 
tum lämjeren Qkbraud, an einen, tvode",^™" ® flt Sfe 
worin e« fia) 3a$« lang Wft . «C- « uf6e!l,a &*. 
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LS*' Ti *5 teten ' ® ü «H^rwürften, giften, 

° urd) erleichtert Wirb, inbem man bann nicht nötig hat, 
U ber ©«"«tan fl ber eisernen ®ewür ä e ftet) aufhalten. 

11. Gabiar längere Seit aufs«Benmhren. 

£>en ßaoiar oe^t man gewöhnlich in Keinen gäjjd;eu, 
t nun emmal fo ein gä&d)en augegriffen, fo hält ber fiaotar 
IK9 «idjt mehr lange; es ift ba^er am beften, ben Äaoiar 
>n Heine Sßoräellantöpfdjen ju fußen, Welche man mit gutem, 
J^gelaffenen ßernfett falt übergießt, oerbinbet unb im ©i§. 
«Der aufbewahrt, ober noch beffer ift e§, wenn man ihn 
W Keine SBledjbofen füllt, biefetben julötet, in Et« eingräbt 
»nb fo aufbewahrt. Sier Staoiar wirb mit frtfdjer fflutter, 
Silronenoiertel, fein gefdjuitteuer Zwiebel unb geröfteten 
Kilajbroten feroiert. 

12. 2)o§ Sdjneefäjtngen non <£ttoetfj. 

Se friftfjer bie Eier, befto fefter läßt [id) ber ©djnee 
fragen, ©eint Slttffdjlagen ber Eier muß fet>r ad)t gegeben 
»erben, ba& ntcrjt baä SWinbepe oon bem S>otter unter bas 
Siloeifc fonunt. SJlan tonn ben ©crniee auf einer flacben 
statte mit einer höhnten ©übel idjlagen, Qutf j in f . 
^Dhen ©afen ober meiftngenen fieffel mit einem ©aW 
Kläger oon oerjinutem Etfenbraht ® n ^ > 
e t fein, baß man ihn. mit J f J»^fd;rä 9 er herauf ebll 
ann ®r muß W«* Derroe » bet »erben, ba a 
erfaüen würfe. 

13 . truf(9fcn ber ©elnti ne 

^^/rSetoVfo 9- 6 t man 9 » 
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bcm man fie in ebien fjalben «iter fcifjeS SBaffer legt unb 
fleißig umrüljit 

14. Slufföfen ber $aufen&Iafem 

35 ©r. $aufenbfafe werben fein gefachten, rein «t- 
wafdjen, mit einem V* Siter SBaffer jum gener g#i 
langfam gefocfjt unb fleißig abgefdjäumt. 3ft biefe glüffuj- 
feit bi§ jur Raffte eingefodjt, gießt man fie burd) ein$aarfieb 
ober ein naffeS 2ud). ®icfe £mufenbtafe öerwenbet man 
falt, jebodj norf) ffüffig, gu <Sreme. Sollte fie ju ®tl& 
üermenbet Werben, fo mufj man Dom Anfange an etroa» 
meb,r SBaffer nehmen. (Sin ©weife roirb bann ju feftcm 
©djnee gefctjfagen, barauf gegeben unb fo lange bamit ge* 
fod)t, bi§ bie |iaufenblafe ganj rein geworben ift, alSoaim 
fliegt man fie burcfj ein reines tiaffeS Sud). 

15. 25a8 5ll)fd)äicit ber äWanbeln. 

Ilm SKanbeln ab^iyiefjert, übergiefjt man fie mit fjei&em 
SBaffer unb läßt fie jugebedt furje Qeit fielen, worauf 
fid} bie §aut gana leidjt nblöfen räfjt. hierauf werben fie 
in faltem SBaffer geroafdjen unb mit einem Xudje abge- 
trodnet. 

16. $a8 gctnftofjen bct SWattbcln. 

Um bie SJcanbeln leidjter unb feiner ftofjen ju fönnen, 
mufs in ben SWörfer ein ©i gegeben Werben. Sßermenbet 
man bie «Kanbern affaubcfmifd), ßreme ober Ston» 
nianger, fo muffen biejelben mit etwas taltev Tlild) fleftojjcn 

17. Qiet 5u färße^ 
2>ie Eier werben in ber qewiiiifrfit,.,, r 
ftart grfo„en. SBiH man rote ©ier b„ D ^ ® aRet 
Hamburg ober ifugerraef. SBitt man hi f IT"" " IQn get " 
fo nimmt man gelbe 3n»ieoefftf;nlcn taündl 9cIb & at,en ' 
fo nimmt man ©rafiifpäKe. £ al)f „ bie i " IOn fie tiioIett ' 

^ ,er b, e gcroünfdite 
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Jarbe, fo Werben fie tierauSgenommen unb abgetrodnet, 
nod) tjeifj mit aufgelöftem ©ummi ober ßeimWaffer über- 
ftridjen, bamit fie ©lanj befommen. Stuf bie Sier fanu 
man, wenn fie gefärbt unb tatt finb, mit einer geber unb 
Sdjeibewaffer Skrfe unb Diamcu fdjreiben. 



18. (£tcr 511 fonfcröictcn. 

Sfcadjbem man 500—600 ©tüd frifd)e @ier genau ge- 
prüft fjat, ob fein gedrungenes babei ift, legt man fie in 
ein nidjt ju fleineä SBeinfäjjdien ober ein fonftigeS maffer- 
biajteS ©efäfj unb giefjt folgenbe $ÖKfd)ung barüber: 1 Siter 
SBafferglaS, tiermifdjt mit 26 Siter frifdjem SBaffer, fdjüttet 
man red)t langfam über bie fdjön euigefd)Iid)teten ©er. 
3>a§ SBaffer mufj menigftenä 3 fingerfjod) barüber gefjen, 
fonft fjalten fid) bie ©er nidjt. 2>amit baä SBaffer nietjt 
eintroefnet, bedt man ein SBrett ober bergleidjen barüber. 
So aufbewahrt, galten fid) bie ©er 1 3at)r lang. 



19. ©eftfjladjtete» ©epflel für längere £eit auf» 

5ubetiJal)ren 

follte man Up 15 ©tunbeu oor bem ©d)lad)ten ba« gutter 
entjietjen. güüt man ba8 Sunere mit ^oljfolile aus, fo 
tartn man jebcä ©eflügel auf weite entferiiuugeu öerfenben. 

20. ©etäudjerteö Steift, SZÖnrft, Sptit, @ty nfen 

bewahrt man jelbft im ©ommer am befteu auf, mm ma „ 
ein aewöt)nltd)e8 retue« m i nimmt unb ben Soben be8= 
WbeS 3-4 8oü mit fernem «adfel beftreut, bann >adt man 

kleifd), aS«M' 5aufe "f tt0d " et ' «w 6*4t Uneben 
über unb ftreut j ,».f4 " ,ebe ^ abermal™ 2 b,8 
3 30a «»ädfel, M flefüüt if, unb obeu £ 
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21. 2)n§ ©ntritljren bcS @ierfrf|nee8 unter bie 

Sei allen äMjlfpetfen unb Satfroerfen, toeldje mit St» 
fdjnee Dereifet werbe«, ift fetir barauf $u atfjteii, ba§ er 
fetjr feft gefdjlagen ift. 2>erfet6e borf ja nidjt fjiueingerübrt, 
fonbern mujj leicht barunter gehoben (gebogen) werben. 

22. Xaä 9Jciniflen ber Sicfinen unb äjßctubecren. 

©ieferöen werben fel)r gut auSgefudjt, ba fid) oft fieine 
©teindjen barunter befinbeu, bann bie Stiele baöon entfernt. 
SJfsbann in lauwarmem SBaffer gewafdjen, auf ein reine« 
Sud) gegeben unb feljr gut abgefroefnei. 

23. Dbft öcrjmrfen. 

lofeftrnu&en öetjjmfeu fidj fet)r gut in J? feie, nadjbem 
man fie in ©eibenpapier gefjüllt Ijat. 2)urdj aufmerffameS 
einwarfen ift fel"bft bei weiter Steife unb Bielem ©djütteln 
ein 23eriir)ren ber eisernen grudjtfrflde p Bereiten, weil 
bie Jtreie mit iljien «einen Steileren jeben gwiferjenraum 
aniiüüt, wie faum ein ^weites SerpacfungSmaterial. — 
Sind; für ©reinol.ft 4 u empfehlen, benn bie Älete ift leicht 
an ©eiotdjt, bequem im ©ebraudj unb fdjliefjt beffer als 
$eu unb ÜWooS bie £uft ab, fo baß ein Raulen ber griiente 

wirb mauröer ^„ifa« nfwffto^W 11 » ®* 
burd>6o(,rten pfropf«, ,u SW^n .^ft^l f b ' e beteit8 
hierbei Mriwntai fann. « e Utucfd)en ^erf reinert, 

24. aWttd flffleii ba« <erf;ii„ mc j 

fff beflrbt bari», ba§ man ^ ^fftfiflnrfeu. 
fdunarjeni Senf, riira Dreißig ©ramt» 0cf ^ e » mit e i»n«» 



KU gern ein ei. 



853 



25. SKRobcttgcn ©cfdjntatf bei $tftl)e 50 befettigen. 

SRadjbem ein gijd). ooHenbS getötet ift, wirb berfclbe, 
Wenn er ©dj Uppen fjat — mit einem jttjarfen 9Jceffer fauber 
abgefdmppt. 9iad)bem biefe« gefd)ef)eu, wirb ber gifd) mit 
einem Soppen, weldjen man in eine 9Jhfd)ung Bon gleidj« 
Oxet ©alj unb (Sffig taudjt, fauber abgerieben, bejonberS 
bie gloffen unb ber ©crjmeif ftrtb nid)t ju Bergeffen. 9hm 
Wirb berfetbe Bon ben SBruftfloffen an big jum 2lfter ge- 
öffnet unb bie (Singeweibe herausgenommen, wobei man ju 
beadjten r)at, ba& biefelben nnb namentlid) bie ©alle, Weldje 
an ber Seber ift, ntdjt Berieft werben. Seim 5tu8neb,men 
biejer (gingeweibe fange man beim Stfter an, töfe fie befjntfain 
aufwärts ab unb fetjueibe fie foweit wie mögtid) im Sopfc 
mit bem ©djtunbe weg ; ferner müffen bie Kiemen, bie alle 
Unreinigfeiten tragen unb oft mit Snfuforien aller 9Irt an- 
gefüüt finb, gänjlid) entfernt roerben. Slud) f»at man barauf 
SBebadjt ju nehmen, ba& bie SBlafen ber §ed)te ic. ober bie 
in ber 93aucl)bbl)le liegenden ."päute forgfältig entfernt Werben. 
3ft bas gejcb,eb,en, fo wajd)e man ben gifd) gut aus, reibe 
bie §öt)lung mit oben angegebenem Sappen, namentlid) in 
ber Sfiüdgratsgcgenb gut ab, waidje ben gifdj nodnnalS gut 
ab, laffe ba§ SBaffer ablaufen ober trodne e« ab unb lege 
ibn bis jum ©ebraud)c ungefaljen aufs Sis ober an einen 
füblen Drt. bem ©cbraudje wafdje man if|n, fal ä e iljn 
ein naebbem man ib,n nad) (Srfotberni« in Stüde gefeilten 
bat unb (äffe ib." fr minbeften« eine t,albe ©tuube liegen. 
Slu'i biefe 2Seije beb,anbelt, wirb lein gifd, d ne ©pur Bon 
3Jcobergefd)mad beibehalten, ebensowenig auöütebeSgteifdjeS 

Berlieren- 



26. »erfahren «m ^if^e raf^ ab h ufö mtn 

^aSfdbe beftebt bann, baß bet J^ifd, burrg Srennuna 
be * »lüdeumorM . w« i9+* uu.telf, ei„ e * ©Le 8 t "r 
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unb fo bon allem ©cfjreim befreit Wirb; barauf tautfit 

man ifjn 2 big 5 ©efunben in tjei&eg, beinahe fotfienbeS 

Sßaffer, oon 50 big 60° R. S>a8 ©dmppen ift bann in 
1 bi2 2 «Minuten gefdjefjen. 

27. $ifnje redjt röfdj 511 Boifcn. 

SDtan fefjrt fie juerft in 9J?et)t um, taucfje fie rafd) in 
falte! SBaffer unb Wenbe fie in redjt feinen Weifjen IBrofc 
bröfefn um unb bade fie fogfeidi in fjeijjem ©djinalj. @8 
ift am beffen. man ftefft ficfi '3 ©efäfje nebeneinanber juredit, 
mit SKetjI, SBaffer unb Srüfeln, bamit alles redjt rafd> gef)t; 
Befonberg bie SriJfefn muffen gut angebrüdt werben unb 
redjt fein fein. 

28. Sfotctfcn dttS bcm #nufe 51t entfernen. 

Sin SRitteT, um tiefen gmetf 311 erreichen, beftetjt barin, 
bafe man ßer&etfraut bafn'n legt, wo bie Slmeifeu fidj am 
meifteu aufhalten. S)er @erud) babon ift beufetben fo ju. 
wiber, bog er fie unfehlbar bertrei&t. 

29. «Kantige Satter 

fann man ben urfprüitgridjen ©efcfjmarf baburdj roieber ber- 
fdjaffen, menn man in SBaffer etwag @oba auflöft, bie 
Cutter übet 9lad,t barin liegen rä&r, am nädjften Jag mit 

a&enl W ^ mit ^ em 

30. 3Kue6er 8 eni«$ an aWeffent 3« entfernen. 

*at, SÄtjÄf 9 n nto 

frorfenem ©alje ab. 3n ben emluZ„'&Vl e m 9? f ,e mit 
einfache Serfabren fcBon tängft fieffi™ ® Üd)en bi ** 

31. STu^tcljcn bcö .^ a f ciu 
SR ber £>afe notfj nitfjt ausgenommen t 
«WW bafb bamit ba* g» e »< fo 9efct)e$e bag 
fommt. Um betrafen gut au*nefa en * u ® e , ruc $ 
man unten am Sau te Dom Schweife an K föneibet 
„orfic&tig ba« fra bura), b. b . man ;j f «»Wange 
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nad) auf, töft e8 red)t8 unb linf8 etwa« weg, bamit man 
leicfjter jum Körper be« §afen fommt, fdjneibct itjn auf unb 
nimmt alle ®ebärme IjerauS, adjtet aber ja barauf, ba& bie 
Uriublafe nidjt oetfer^t wirb. SBenn man roiH, !ann man 
bann ben §afen aud) einige Sage im gell Rängen taffen. Sft 
e§ 3eit jum 9lu8jieb,en, fo befeftigt man ben §ajen an ben 
Sinterfüfjen an 2 SRägeln, fdjneibet ben Saig an -ben beiben 
Sdjenfeln innen big jum ffniegelenf auf, unb löft ifm oon 
ben ftüfjen unb bem ©djroeif ab. £>ann ftütpt man ben 
Saig über ben ganjen §afen, jietjt it)n 6iS jum (Selenf ber 
SSorberfiifje, unb }ci)neibet ba ben Saig roeg. SRun jiefjt 
man ben Saig über ben Stopf, unb fdjneibet irjn oome bei 
ben 3öb,nen ab. S)ann wirb ber Saig fogleid) mit ber geOjeite 
nad) innen auf ein SSrett gebogen unb barauf getroefnet. 
Site bier Pfoten tjaut man ab unb wirft fie weg. 9Jht 
einem feuchten Sud) wijcbt man nun bie antjaftenbeu £mare 
Born auggejogenen ^afen rein weg, jdjneibet ben Saud) auf, 
nimmt öerj, ßunge unb Seber t)erauS unb fängt ba§ Sötut 
auf, ba8 fid) »um ßafenjung »erroenben läfet. dlun beginnt 
bie Seilung 68 werben bie ©djultern, §at8 unb Stopf 
Weggerrennt lehterer ber Sänge nacb, gefpalten unb bie 3ab,ne 
entfernt (meqgeroorfen). ©iejRippe« roerben redjtg unb linf8 
je 3 Singer breit roeggetiadt unb ebenfalls jum Sung ge- 
nnmmen ©er übriqbleibenbe fliemet unb bie baran be= 

32. SürbiS einsnmndjcn. 

Wnf 1 1Mb. fiürbiS rechnet man »/* $fb. (375 ®r.) 

»iirfrr 0011 S«» ,,e b ' e l el " E % e f . t 1 feine ®treif eften 
° 'h™ «immt unb SRelfen nad) belieben. 3)er fiürbiS 

2Äfw?'offl ba8 *5Sy rci " Qu8 9cnommeii, bie K 
wirb bid 9 c ! n ''' , ac ©türfe ge djn itten 6 Pt„,,sL '• 



aligemeine 3tyaltmbev$$t 

ton 

p. Siijuuliri, gaiftlrn). 



©eilt 

SBonootf bet SSerfafferin unb ber 
SSerfogSIjanblung HI— VII 
©inleitung 1—3 
SBorbemerfungen: ©rflflrung ftembet 
unb prooinjiellet SluSbrücfe ©. 4. 
35ie ©rnäljrung ©. 6. eijetnifcbe 
StabeHe ©. 15. Sie ©emüfe ©. 16. 
Som ©uppenfod)cn ©. 16. Sßon 
ben ©emüfen S. 19. einiges ü6er 
©eflügel, SBilbpret unb anbere 
gteifajarten ©. 21. SSom 2>tef* 
[teren (gormen) beä ©eflüqelö 
©. 25. Som ©piden ©. 26. 
SJom SErandiieren ©. 27. Sinnen 
roeidjer Seit bie 6>iwtfää)lid)fien 
SRaljrungSmiitel uon einem ge= 
funben, normalen SDiagen netbaut, 
werben S. 32. Äurje Überfielt 
ber >jeitbauer, in roeldjer ©eflügel, 
SBilbpret unb anbete ff teifctjarter» 
gut unb reebt faftig gebraten werben 
©. 33. Überfidjt ü6er ben S3e= 
barf oon oerfdjiebenen g-teifcf)« 
unb gifdjfpeifen für eine be< 
flimmte Sßerfonenjal)! S. 34 2>a3 
Sdjlaäjten beS ©eflügelS, bet 
gifdje unb baS SEöten oerfajiebenet 
anbeter SEiere ©. 36. SaS 3Jor= 
bereiten beS ©eflügelS unb ber 
gifdje S. 38. SJom SSufberoaljren 
ber SSortäte ©. 42. Übet baS 
©nmtneln unb Qubereiten bet 
?Jilje ©. 45. SJom Stifebbeden 
S. 47. S?on bet Sebiemmg bei 
SEiftße ©. 49. 2>ie Äunft beS 
©eroiettenbreajenä ©. 50. 
©uppen (106 SRummern) 65—102 
Sierfrtjiebene ©ericbte naa) ber ©»ppe 

(23 SRummern) , 
SRiubfleifcb 32 SRummern) "0-124 
©emüfe (76 SRummern) lte—löi 
9eUagm;u®emüfen(34 9jumment s ) 



©eite 

gricanboS, SRagoutt unb SOoreffen 
91 Wummern) 181—218 
traten, ©eftüqet. SBilbpret (40 SRum* 
mern 219-236 
flalbfleifd} (18 SRummem) 237—245 
©djioeinefleifdi (15 SRummern) 

246-253 

©djaffteifdj (12 SRummem) 254—258 
©alat (37 SRummern) 259—269 
flompote (23 SRummern) 270—275 
gifaje (40 SRummetn) 276- 294 
©ierfpeifen (15 Siummetn) 285—298 
©aure ©uljen unb forciertes 

©eflügel (24 SRummern) 299—314 
Sßafteten (17 SRummern) 315-329 
©eroöfjnlidie Sie&lfpeifen unb Änö» 
beln (55 SRummern) 330—351 
©üfje SOfebJfpeifen unb Stufläufe 
(76 SRummern) 352-383 
SpubbingS (30 SRummern) 384—398 
Steige (9 SRummern) 399—402 
Dbffc unb anbete fluten (34 SRuim 
mern) 403-419 
Sorten (36 SRummern) 420—434 
flaffee« uub Stljeegebäd (42SRummern) 
435-457 
©djmaljbadereicn (54 SRummern) 

458 - 479 
Sieffert unb SffleinaajtöBäcfereien 

(78 SRummern) 480—512 
©lafuten (5 SRummern) 513—514 
6reme (31 SRummern) 515—531 
©üjje ©uljen (16 SRummern) 

532-539 

©efroreneS (24 SRummern)640— 547 
3n $uder eingemachte grüdjte (18 
SRummern) 548—554 
Karmelaben unb & e l6eS (14 9J um . 
mern) . t^c eer, 

3n »unft gerbcbte grflcbte (5 SRum: 
mein) 



3n Effig eingemaajte grflcöie 
Nummern) 



561 
(19 

562—570 



581-584 



ungemeine 3nb;alt8überfid)t. Jlaäjtrag. 
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©eitc 

Bereitung einiget ©jftge unb Senfe 
(8 SRummetn) 585—587 

SJetfdjiebene Speifen für Jtranle (33 
SRummern) 588-590 

Sie gnftcttlüa)e 599—728 
gaftenfuppen (49 SRummetn) 

601-617 

allerlei ©inlagen füt gaftenfuppen 
(13 SRummern) 618—621 
©emüfe fürgafttage (17 SRummern) 
622—626 

gifa>, flre6S=,grofa> u. ©d?neden= 

fpeifen (70 SRummern) 627-653 
SBerfdjiebene ©ericbte für gafltage 

(11 SRummern) 654 - 660 
SJerfdjiebene fü&e 2Ret)lipeifen (62 

SRummetn) 661-684 
SBubbing (18 SRummetn) 685—692 
SBetfdjiebene Steige füt Sadmerte 

(11 SRummern) 693—695 
geineS fcefenbatfroerl, Dbfttudjen 

unb Störten (54 Hummern) 

696-714 

©lafuten füt Sotten unb Sa*»«' 
(14 SRummetn) 715-717) 
Meines Seffettgebact (3^91«^ 

S)ieÄa<Dfunf» 729-830 



©eile 

SJorerinnerung übet baS ©in« 
matten im allgemeinen unb übet 
bieunongeneb,men3ufäae,benen 
nicbt gut eingemaajte grüeb,te 
unterroorfen unb roie folcb^e ju 
oerbeffern finb 733—735 

Sßer|a)iebene Äompote unb 9J!atme= 
laben (48 SRummern) 736—746 

©ingemacfite grüajte (74 SRum= 
mern) 747-769 
SBunftobft (6 SRummem) 770—772 

SBetfcbiebene (Sterne (17 SRummern) 
773-778 

©üfee ©uljen unb ©eftomeä (17 
SRummern) 779-783 
©ejrorneä (1831ummern)784— 789 
Srutbtfäfte (18 SRummetn^ ^ 

©eI6e8 (15 SRummern) 795—798 
©etrSnle (44 SRummern) 799-815 
(gffige (5 SRummern) 816—817 
©inigeS über in Slet&büc&fen eim 
gemachte ©emüfe unb fonftige 
iDelitateffen (24 SRummem) 

818—830 

Xnfiang (37 SRummern) 831—845 
81ll5emeineS(30SRummern)846— 855 
©peife 3 ettel 856-873- 



Wal, Mo» oBnefotten, 280, 627. 

— geBaden, 627. 

— auf bem 3ioft geBtaten, 629. 

— gebratener, 281, 628. 

— gefüllter, 304. 
gefüllter, 303. 

— mariniert, 628. 

— mit Memolabefauce, 638. 
Satruppe, gebadene, 291. 
abenbfuppc, flarBbaber, 590. 
3Ibia)(iten ber Steubeln, 848. 
Stibert Safeä, 597. 
Slmcifen jit entfernen, 852. 
Bmfterbamerfutfjen, 455. 
Stnanoäborote, 578. — =6rein 778. 
3Inmia3gefrorne§, 786, 842. 
Stnanagpunfa), 803. 
änanaSfutje, 739. 
anbreaäfjerjen, 467. 
anBBrefeelu, 721. 
Sriüa&rot, 493, 704. 
BnBBrot auf SBiener Strt, 493. 

— als SroieBad, 705 
Hnifette, 582. 
SnBfranj, 699. 
anBlaiBdjen, 494. 
SniSfajnitten, 494. 
«niäftrijeln, 494. 
Mepfet mit Sßein unb fflrot, 672. 

— SBorSborfer in gucfer, 748. 

— trorfen, in Surfer, 748. 

— mit Greme, 672. 

— in Stfjmalj gebarfen mit 20ein, , 
672. 

fpan., vom $ammel, 157. 



I »epfetajfrauf, 681. 
StepfelMötterfnajen, 406. 
aepfelBlattertorte, 431. 
Sepfelfctjalott, 381. 
Stepfettompot, 270, 736. 

— mit SofanniSBeeten u. SBeidjfeln, 

— auf anbere Sri, 271, 736. 

— auf britte Sri, 736. 

— auf oierte SIrt, 737. 

— auf fünfte ärt, 737. 
Sepfeltompot, oon jerfajuittenen 

Slepfetn, 737. 

— mit notfj .breierlei griiajten, 738. 

— oerrüfjrteS, 271. 
Stepfetgefrorneä, 543. 
SIepfetgetöe, 559, 795. 
Slepfelrräpfajen, 462. 
Slepfelrräpfajen, gefüllte, 477. 
»epfeHuien, 403, 705, 705. 
Slepfetfuajen mit ©el<5e, 404. 

— mit ©u&, 404. 
»epfeHudjen mit 9Bruitgu&, 405. 

— mit ©ajnee, 403. 

— ©tfjrocijer, 705. 
aepfelfücblein, 461, 461, 462, 462. 
»epfelmännbl, 381. 
äepjehimrmetabe jum aufberoafjren, 

aepfclmuSfpeife, 596. 
aepfelnubeln, 416. 
aepfelpfannenrua)en, 667. 
3Icpfelfa)nee mit 9Bf»it, an. 
2Iepfe!fpeife, SSO, 380. 
SIcpfelfuI«, 532. 

ar.^r.rr 



(Senerat-SUgifter. 
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Jtepfetflrubel, 356. 
älepfeltorte, 707. 

— auf anbere »rt, 707. 
aepfehoein (©iber), 810. 
apofteltudjen, 445. 

— aß SJubbmg, 387. 
Spotfjfferfuajen, 456. 
apritofen, 550. 

— in Shmfi, 771. 

— grüne in guder, 747. 

— reife in 3uder, 747. 

— trodene, 748. 

— in SJrannhoein, 767. 
aprif ofenauftauf mit aprilofenfauce, 

681. 



aurifo 
aprifo 
aprito 



enlompot, 741, 741. 
encreme, 525. 

engefrorneä, 544, 545, 545, 788. 



aprifo enmarl 311 fflefrornem, 788. 



aprito enmarmetabe, 745, 746. 
aprifo enfouce, 168. 
aprifofentorte, 708. 
araf, 584. 

art, einfaefj ju räuajern, 832. 
artifdjocfen auf Sioner an, 147. 

— .»üben, 823. 

— in »terteln, 823. 
artifrfjoden, fpanifcfje, 822. 
afcfje, Blau ju fieben unb bann ju 

fuljen, 629. — gebraten 838. 
afpif, 300, 299. 
auerljafjn, 228. 

»uflauf »on »iSluit mit fcagebutten. 
(öüfenmarlfr) Sauce, 683. 

— »on geriebener ®erfte, 365. 

— »on §afelnüffen, 369 

— »on Knotfjemnarl, 3iü. 

— oon faurem »ab,m, 869. 

— oon fü&em 
»uflöfen bei ®*™mt.**<- 
_ »et »autenbtate, 848. 
auguften-.ffltanbeltorte, 

giuften«, 106. _ 

BSU-KÄfc 605 

m „ , min) 0 W «V «! ' , < * aC ii, 407 . 



Seeffieaß, 119. — b;ulfrfjed «45. 
SBeeffteaf, englifdjeS, 592. 

— gefjadteS ober gefdjabteä, 592. 

— gebünftete mit <pfeffer[auce, 121. 

— mit 6i, 120. 

— mit earbeHen, 121. 

— in Sauce, 120. 

— mit 3roiebeln, 120. 
Beef-tea, 588. 

5Ber6eri§enBeeren in 3uder, 749. 
ajerberigenfaft, 790. 
Sercfjesjopf, 839. 

3tergamotte,italienifdje, in3uifer, 749. 

3erian3, 724. 

ÜJeuget, ajre&Burger, 440. 

Siber, gebämpfter, 630. 

SBienen« ober SBejpennefter mit 9)!ildj< 

fauce, 663. 
23ier, nianneS, 574. 
SJierfuppe, 91, 92, 615. 
^Billiger Siiqueur, 805. 
SSulfjafjn, 228. 
SSirnen in Snmft, 772. 
SJimen in ©ffig, 562, 761. 
Sflirnen in Senf, 562. 
Süirnen in Suder, 749. 
SBirnent ompot,271, 272,739, 739, 740. 
Söifajofsbrot, 487. 
SüBfuit, 719. 

»Ufuu, englifdjeS, 484, 484. 
«üiäfuit, ruffifdjeS, 485. 

— SBiener, 485. 
BBluitouflauf, 371. 

— mit eingefottenen grüdjten, 372. 

— mit grüdjten, 682. 

— mit Sffiein, 682. 
SiiSfuitbögen, 481. 
»Btuit«3flel, 673. 
aiiöfuitfugelbupf, 448, 448, 702 
SBuJfuitpubbing, 394, 689, 692. 
95ifituitrou[abe, axo%t, 377. 
»isruitroulabe 376. 
»iStuitipeife, 876. 



«öwfuitfpevie mit aepfeln, 383 
»Mtuittpeife mit edjaumouft S7a 

ffliifultfuppe, 78. 



»iotuiiibrtdjtn mit faurem MaBm4"ü 
Jjiotuittorte, 710. " u 9m454. 

n\it ©lafur, 710. 
'■iiutuitioamutl, 883. 
»(0110 manger, 587 
»iane.mang«, fltnjftrftlte* \<,o 
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«ratterteig, 401. 
Slaufraut, 134. 
SledjgefcBJrr ju pufcen, 844. 
aii&futfjen, 417. 
»rigtorte, 423. 
SBIumenfoljr, 138. 

— geBaden, 138. 

— mit faurem Slafjm, 625. 
33Iumenfol)lfuppe, 603. 
SM, gerßfteteS, 215. 
Brutrourft, 164. 
Bceuf k la mode, 117. 

— ä la Nesselrode, 117. 
JBo&nen, 143, 143. 

— ganje,grüne,aufenglifdjesrrt, 

— grüne, auf franjöpföe SUt, 

— bürre, 144. 

— eingemachte, 145. 

— etngefaljene, 567. 

— in ejftg, 567. 

— in faurer Sauce, 143. 

Sonnenferne, grüne, 821. 

JSomBe, 530. 

SracBfe, gefönte, 279. 

Sranbuoderln, 359. 

Sranbnubeln, 474, 474. 
Sranbteig mit äfiilcfi, 402. 
Skanbteig mit äBaffer, 402. 
traten, engfiidier, 114. 
Sratroürfte, 161 — ofme »arm 83 
Sratroürfie im Scfilafrod, 329. 
SBratiourftpaflete, 327. 
Sraune Suppe, 66. 
Srecbfpargel in Sutterfaure, 140. 
Sreljeln, 496. 

— uon mürbem Jeig, 497. 
SBrieä in Sutterfauce, 200. 

— in gelber Sauce, 201. 

— ge6aden, 158. 

— frufiiert, 211. 

— mit SeBerfarce, 212. 

fflrie$pubbing, 398. 

Sriofct), 444, 445. 

Sröfelteig ju Obftrua)en, 402. 

Srombeergetee, 560. 
»rot, Siroler, 446. 
«rot, Ufmer, 4-16. 
«rötcBen mit SarbeffenBntttr, 104. 
iBrotgerfteiifuppe, 68. 
SrotfuSbel, 842, 342, 343 
— Beine, a6gclrie6cne, 819. 

aebarfene, 619 

Süt Äwbfen, 619. 



Srotfudjen, 407. 

— mit Äirfdjen ober SEeirBfeln, 408 
Srotpubbing, 689. 

— a6getrodtteter, 384 

mit Stepfein, 385. 

mit Gjjofofabe, 385. 

SBrotfuppe, geröftet, 601. 
Srottorte, 420, 420, 711. 
SrBfelteig, 400, 694. 

— auf anbere Strt, 695. 

— ju DbftfucBen, 400. 

— mit ©erofirj, 695. 
Sröfeltorte, 422. 
Srötajen, pifante, 105. 

820. — mit SarbeÜenbutter, 104. 
Snmnenfre&farat, 267. 
Süajetfteinerfteifa), 122, 833. 
Südtinge, gefiadene, 631. 

— mit giern, 294. 

— mit JRüljreiem, 294. 
SuffBoIjnen, 821. 
Suffertn, 503. 

Sutter auf geinfcf)meder=S(rl, 104. 
öutter, ranjige, 852. 
S3utter«2tUerIei, 728. 

Sutterauftauf mit ©itroneufauce, 
| 678. 

Butterblumen, 499. 
Su!tergff>c<feneä, 720. 
SButter&örndjen, qefüDe, 440. 
Sutterfringel, 725. 
SüuftertucBen, 700. 
Suttermaffe mit ®eroün, 498. 
Sutterplägdjen, 722. 
»utterfauce, 171, 401, 401. 
Sutterteig, 400, 401, 693. 

— in Storni, 499. 

— oljne ©i, 694. 

— geringer, 694. 

— ju allem ju ge6raudjeit, 804. 
8utterteigfrftpfo$en mit «epfel.t, 452. 
Sutterteigpafietdjen, 452. 
»utterteigpaftete, 327. 
GaBeljau auf 6>lMnbt';i}e Strt 286 
EarameraufTauf, 679. 
Garamefcreme, 521. 

enrbiimf, 577, 577. 
SarbonS, 82a 
Garoiol, 138. 
Earoiolfuppe, 83. 
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Simonen unb ©fronen in 

749. 
ifauce, 175. 
pagner aug Simen, 811. 
pignonä, 626. 
ß^ampignonä, eingemachte, 826. 
G&anungnoufauce, 175. 
parierte Slufie, 531, 841. 
Stjmawein, 803. 
Eb>folabe, 574. 

— in aSafier gelobt, 575. 
Gtjololabeauflauf, 372, 684, 

— gerührter, 373. 

— mit «Btanbeln 684. 
Gljototabebadroeri, 507. 
Etiorolabebisluit, 484. 
Gfjotolabecreme, 517. 

— in lleinen Sedjern, 522. 
GB,o!oIabea.efrorneä, 541, 542. 
Gfiorolabeglafur, 514, 715. 

— auf anbere 3trt, 715, 717. 
GBototabegufj übet Sorten, 514. 
Sb^lolabelcmfeit, 507. 
eiiofolabefränjcben, 506. 
Stiofotabeptäßdjen, 506, 506. 
Sfjofolabepubbing,, 392. 
Etjofolabepubbin'g mit Gfjototabe* 

fauce, 686. 
Gfjolotabefauce, 167. 
efiofotabefctjauiu, 718. 
Etjofolabefulj, 533. 
Gtjototabefuppe, 614. 



— Soleier, 7U-_ ft , a _ 



für 8"<<« h <> nt '' 



gtjololaberoanbein, »■ 

SÄ« 

ssö ■ 

598. 

SirronenbBO^g. 
«Uni"" 



greme, 530. 

— rufiiit&e, 521, 

— ofme Gier, 776. 

— non ^rüdjten, 776. 

— mit ftofinen unö SRafionen, 777. 

— oerfcBiebene, 773. 
Sreme-fiarbinal, 528. 
ßreme a la 92effetrobe, 529. 

— b'Drleanä, 530. 
Groquetteä oon öafen ic, 187. 

— »on §ec£)t, 278. 

— Don SirfcB,, 187. 

— oon Sieb,, 187. 
Sailen, Böfnuifcbe, 350, 661. 
Samentiqueur, 805. 
©ampfnubeln, 347, 348. 

— mit Jttrfc&en, 348. 

— mit SBaniüefauce 662. 

— mit giueticBaen, 348. 
Satteltorte. 431. 
2>ot(cb,eii, 130. 
Sreiiarbige gtorfenfuppe, 91. 
SDufatennubeln, 349 
Sunftobft, 770. 

(Sier, aufqefefcte, mit faurem 9tar)in= 

auf), 296. 
_ auf S'eifd). 298. 

— gebadene, 295. 

— tjartgefottene, 295. 

— in faurer ©auce, 298, 

— mit ©cbinten, 297. 

— tuffifctje, 296. 

— »erlorene, 297. 

— roacbäiDeictje, 295. 

— nicidjqefottene, 295. 

— ju färben, 848. 

— tonferoieren, 848. 
GierbiSluü, 720. 

fletüWe8 - 539 - 

— 'a«e, geftürjte, 524. 
Gietcroquetten, 296. 
tfierbaber, 330. 
Giertäfe, 297. 
Giettuajen, 840. 

! "f «"la;, 801. ,MU - 
•"twein, 802. 



©nbrenn, 179. 
©inbrennfuppe, 610. 
©inlauffuppe, 67. 
<Simncid)fauce, Braune, 171. 
— gelbe, 171. 

©inriujren beä SietfcfineeS unter bie 
SRefclfpeifen, 850. 
roeifjeS, 715. 
@i$d;otolabe, 842. 
ßisffaffee, 842. 
©lifabetfjemSrottorte, 421. 
©nbiDien*©emüfe, 139. 
@nbiuien|alat, 260. 
gnbir.ien=Salat alä ©emüfe, 824. 
(Snbinienfuppe, 82. 
©nte, gebratene, 221. 
®ute, lalte, 578. 
(Srbfen, bürre, 145. 
(5rBfen, gebacfcne, 620. 

— grüne, 141, 142. 

— grüne, mit gelben 9)üben, 142. 
©rbfenfuppe, 69, 83, 88, 70, 603. 
©rbbeerboiole, 579, 813. 
erbbeercreme, 525, 526. 

— mit SBein ober Sfafjm, 776. 
grbbeeren, 549. 

— glafterte, 768. 

— in Surfer, 750, 750, 751. 
(Srbbeerentompot, 742, 742, 742. 
®rbbeergefrorne$, 544, 544, 788. 
— mit3ial)iii, 785. — :uit aüaffcr 78' 
grbbeergelcSe, 797. 
erbbeerfucfjen, 412. 
Erbbeermarf ju ©efrornem, 788. 
Erbbeermarmetabe, 556, 556. 
Erbbeerfauce, 169, 170. 
Erbbeerftfmittdjen, 675. 
©rbbcerfulje, 781, 781. 
Erbbeertorte, 712, 713. 
Effiggurten, einfleftOnittene, 765. 

— Heine, 565, 565, 766. 
effiggiirrenfauce, 177, 177. 
eifigfirfajen, 761. 
@flerbaj9'9ioftbralen, 119. 

Eftragoneffig, 585. 
WabenjWW, 734. 
gafan, gebratener, 221. 
Sfafanenpafleten, iml Trüffeln, 323. 
Safanenragoiit, gefutjte«, 307. 



gaflnaefitäüüdjrem, 470. 
geinftoßen ber SJlanbem, 848. 
gelbljüfmerpaftete, 324. 
gelbfalat, grüner, 260. 
gingerfüdjeln, 495. 
gingernubelu, 668. 
gifcb, in fdjroaraer Sauce, 281. 

— a la Kuffer gebraten, 287. 
gifcbtoteretteS, 654. 

gifdje, blinbe, 339. 

— rafdj abjuufyippen, 851. 

— raftß, ju baden, 852. 
giiditlö&djen, 621. 
gifajfnöbel, 618. — falat doii heften 
gif*otter, 631. [660. 

— in Sauce, 631. 
gifajpubbing, gebacfenec, 345. 

— gefottener, 346. 
giftfjrogenfuppe, 608. 
gifdjfalat, ueiietianifc&er, 659. 
gifcpfauce, 176. 
giftfjfauce, b>Hänbifcfie, 177. 

Vrofouee, manne, 176. 



gi ajfirubet, 654. 
Ri ajfulj für gafttage, 632. 
gi djfuppe, 609. 
gi cbfuppe, feinere 3lrt, 609. 
glaajfifcfi, ju roäffern, 283. 
gläbelmebjfpeife, 354. 
glöbetfuppe, 78. 
glaben, 351. 

gtäb[ein,niit,3immtguf5U]ibGitrouen^ 

fauce, 671. 
glanc auf portugififrfje 3rt, 378. 

— Don gemifc&ten grüdjten, 378. 
glerfelfuppe, 68. 
gleifa), roßeS, 591. 

— au rftuajern, 832. 

— jcgeräufjierteö, aufauberoa6ren,84 ( J. 
glcifcbbrülje, 65. 
gleifajbrü&e au oerbeffern, 65. 
gleifajcroquetteä in Oblaten, 156. 
gleifdjcroquetteä oljne Oblaten, 156. 
ifleiftbrarbonabeii mit Sorbetten, 245. 

tcifctpafidtDen, 107. - piiree 836. 



afcbingäfrapfeii, 468, 468, 469. ( gorellen auf ® e ..fer ww oao 
a|enmufifietStagoui mit «dringen, J - Mau abgefotten, 632' 



fflentral.Sleglfter. 



881 



Soretten, gefuljte, 305. 

— m ÜSemfauce, 633. 

— 3" fulaen, 629. 
»ricanbetten, 157. 

tfröfaje in SButterfauce, 633. 

grofajfajenfelfuppe, 608. 
»niajtenauftauf, 683. 
Jtü6,[ing8fuppe, 94. 
Mrmannäiüd)(ein 338. 
" brot, 488. 

foaj mit fjeißem SBem, 664. 
pubbing, 393. 
©alanbin, 312. 
©ans, gebratene, 22a 

— gefüllte, 220. 

— gefutjte, 307. 

— mit Äartoffelu gefüllt, 221. 
©anSjung mit »tut, 201. 

— m Emmadjfauce, 201. 
©ausleber, gebaefene, 160. 

— in »üajfen, 828. 

— gebünftet, 194. 

— m Sauce, 194. 

— in brauner Sauce 194. 

— fauere, 195. 

— in Sßapier, 108. 
©anäleberpaftete, 319. 

— auf SEDiener 2trt, 321. 
©änfeleberpaftete, 315. 

— mit Xrüffetn, 316. 

— oljne Sriiffetu, 319. 
©anfeleber.Serrme unb ©cmfeleber 

in S8üa)fen, 828. 
©anfertfuppe, 98^ 
©anSpfeff« mit »tut, 201. 

in ©imnadjfauce, 201. 
(«eburtataflS'S Q fi«e.« u c6en> 455. 
ffieflüaet, gcfc&Iadjtctefl, für längere 
® ' Seit aufjuberaaljven, 836. 
«.fernes oon grütbtenfaft, 787. 

^ ,?$ ttt wf>°'< Stnt6 > 169 - 
tlSffl» ' d " oatitn 3«*»"»»tt««n. 

® e,W n5e M 8«niiW« WH, 826. 
® C »rte« 6pe<f, 
(5,c -*iu'«" auljubeioalittn. 836. 

(8etf fe*0« i « 6 ' nt ' »«^ «»• 



©erfte, geriebene, in ber Kilcb, 665 
©eritenauflauf, 679. 
©erftenfctileim, 80. 
©efdjirr, b,5laerneä, ju reinigen, 845 
©efct)laa)tete8 ©eftügel für längere 

3eit aufauberoaljren, 849. 
©efunbb,eitälucb,en, 456, 456. 
®efunbb,eit83n)iebact, 597. 
©eioüraputDer, 846. 
©eiDüraroein, 803. 
©läfer ju pujen, 832. 
©lafur, blaue, 716. 

— gelbe, 716. 

— grüne, 716. 

— rote, 715. 

— »on ©fjofolabe, 514. 

— oon 3utfer mit 3lra! ober Siqueur, 
513. 

©lüfi,ioein, 801. 
©olbfajnttten, 621. 
©olbroür er, 620. 
©olbioürfelfuppe, 79. 
©ötterpubbmg, 394. 
©öttertranf, fcb,roebifa)er, 578. 
©oulafcb,, 192. 
©oulafajfteiffl), 123, 123. 
©rieä in ber Slttd?, 665. 
©rieeiauflauf, falter, mit Etjotolabe, 

©rieäauflauf mit Dbfi, 678 
@rie8mef)lauflauf, 365. 
©rieänoderln, 360. 
©rieflpubbing, 687. 
©rieBfajmarn, 881. 
©rieSfuppe, 81. 

— gerbflete, 602. 
©rieötorte, 433. 
®rog, 801. 

®nmbem, gebadlene, 634 

— "» 3ucfer, 750 
g»*nfnbt 267. 

S5S& Ä*"*. 

f9^»«te 11 aÄ' n 5»*«, 750. 
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Sammerffeifdj, gebünfleteB, 188. 

— m Sauce, 188. 

— mit ©urfenfauce, 189. 
§ammelfleifa), mit SJaprifa, 189. 
SbammelfoteletteS, 154. 
£ammelruden, gebratener, 256. 
^ammelfajlegetalS ©emsbraten, 256. 
§ammeifd)Iege[ auf aUilbpretart, 255. 

— gebratener, 254, 255. 
Sjaimooerfudjen, 700. 
fcäringe, 103. 

— marinierte, 635. 

— auf ben Sloft gebratene, 293. 

— gebadene, 634. 

— m ©auce, 635. 

— in ber Pfanne geBacten, 294. 

— gebratene, 634. 
$>äring<SfoteletteS, 655. 
Iiäringsfauce, 174. 
JpänngiSfpeife, 655, 655. 

^124 124 9iinCl f Iei '* obet 8tale »/ 

fcafcböfuppe, 92. - fiwbel 836. 
§afe, fatfa)er, 207. 

— gebratener, 234. 

— gebünfteter, 184. 

— in ©auce, 185. 

— mit faurem Sto&m, 235. 
$afel&ürmer, 227. 
fcafelnufjcrcme, 519, 777. 
Sniemu&gefromeö, 542. 
§afetnufjpubbing, 692. 
§afemu6fa)uit(en, 486. 
§afelnu&torte einfatbfler Strt, 434 
§ajelnufjtorte mit Staftmfcbnee, 431. 
fcafeü ober welche 9(üffe frifd) auf» 

juberaaljreii ju ©efrornem, 789. 
$afen81)rlein, 466. 
§afenpaftete, 322. 
$afenpfeffer, 185. 
£iafenfalami, 108. 
§afenfuppe, 88. 
fcalenrourft, 10& 
§au$brot, 350. 
Raufen, gebraten, 635. 
$ecbt, btau abgefoitener, 636. 

- blau ju fteben unb bann ju fuljen, 
629. 

- ge baden, 637. 

- gebraten unb aeipirft, 637. 

- gebünfteter, 278. 

- gefüllter, 301, 629. 

- in Sutterfauee, 277, 636. 

- mit Semolabefauce, 638. 



£>ea)t aß Stagoui, 636. 

— auf raatfcbe sirt, 638. 

— in ©ai'äroaffer abgefotten mit gn 
fajroungener »utterfauce, 277. 

$edjtenfraut, 625. 
fcefeubre$em, 438. 
Sefenfnopf, 347, 347. 
fcefenfranj, 436. 
Hefenteig, feiner, 399, 693. 

— orbinärer, 400, 693. 
ßefenteigfrufte, roarme mit {fristen, 

702. 

£erj oom ffalb, gefpidt, 193. 
£erjfirfcfien in SBranbteig, 476. 
£>erjogapfeI, 382. 
§erjoginfuppe, 101. 
§eu unb ©trob, 479. 
|iimbeercreme, 526. 
Himbeeren, 548. 

— m 3uder, 751, 751. 

— gefüllte, 782. 

— unb (Srbbeeren in 3uder, 751. 
§imbeerefflg, 586,586,816, 817, 817. 
§imbeergefrorneä, 787. 
|>imbeerge[<Se, 559, 796, 796. 
$>imbeerfaltfoja[e, 794. 
§imbeermarf, 746. 

— ju ©efrornem, für ben Söinter 
einjumacben, 787. 

§imbeerplä8a)en, überzogene, 721. 
§imbeerfaft, 790, 790. 

— rolj einjumacben, 791, 791. 
©imbeerfutje, 536, 536, 782. 
Simbeertorte, 712. 
Simbeerroein, 809. 
§irn, gebadeneS, 160. 

— geb'ünftet, 199. 

— in Sunft, 199. 

— in gelber Sauce, 201. 

— m brauner Sauce, 204. 

— in Sutterfauce, 200. 
$irnauflauf, 161. 
§trnbaoefen, 160. 
fiirnbaoefenfuppe, 76. 
$>trnfuppe, Derrflljrte, 77. 
fcirfdj'ffricanbo, 181. 
£irffl)i'4itcgfl, gebraten, 235 
ftirfAmilbprei einjumacben '?*9 
ßirfajjiemer, rruftiert, 231 ' 
— ober 6d)leael gebraten p« 
$obelfpane, 483. E "' 235 - 
&ot)lt)ivpm mit bem d o. } 
— obne ffifen, 482 ' ^ 
äotberfücblem, 468. 




Gtoierattfiegiflet. 



I, 275. 
----we, 616. 
,JUunb £ rrua)!ein, 468. 
|oaunbernm«, 275. 
Sopfeugemüfe, 141 
Öopfenfalat, 264. 
£> örnei ffinii^ener, 439. 
649. ' ' 

— ju räucbern, 282. 
jmffenmarffonfeft, 509 
Sübner, 593. 

»er auf gercbbnlic&e Sri gefutjt, 

— auf ttolienifctjc Sri, 228. 

— emgemacbte, 195, 196 

= farc£,1?r fiUOnä ' ^ 

— gebadene, 224. 

— gefüllte (junge), 222. 

— fjefuljte, 305. — junge 221. 

— tn bet »üruelfieinermatrMne 843 
auf ©eelrebSart, 224. 

~ mü «lumenioljl, 196. 

— mit SDiagoanaife, 308. 
■fcubnerragout mü 3unge, 196. 
fcüfjnerfuppe, feine, 88, 589, 590. 
Summet, 290, 827. 
fiugelbrot, 510. 
Sagetfcbnitten, 244. 

3gel, franiöfifdjer, 841. 
3nbian, 219. 

— forcierter, 312. 

— gefüllter, 219. 
^ngroerge&äd, 500. 

forjanrnäbeercreme, 527. 
iofiarmiöbeeren, 549 
v .<~r..r*, 769. 
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•J VMl*««»« ■ 

— qlafi«te, 769. 
_ in »ouquetä, 752. 

— in S« rfer ' 751 - 
_ «rüne mit Stielen, 752. 
a„tÄ„.iiäbeerefüfl, 817. 



. grünt — -■ 

3ofian"iäbeeref|ig, _ 

TSÄH 794. 
,^anniäBeerJauce, 169 
^anniSbeerfulje, 537 782 
lIa nniäbecnoem, 807 808 , 809. 
iU gfen.«Äaffee ä ereme 525. 
Jn<jf«n, tmnfene, 477. 

Kabinettfeteme, o&o, 



Äabinetäpubbing, 387 

twStt, 571. 

fiaffeeauflauf, 369. 

«affeebrot, 704. 

flaffeecreme, 518 

flaffeeestraft, in glasen, 814. 

flat eegefrorneä, 784 

Äaf ec!ua)en, 455. 

Aafieefudjen mit ^efe, 437. 

Äaffeefc^aum, gefiorner, 547 

itaiiaauffauf mit üßeinbeerfauce, 

fiaiferbrot, 487. 
Saijercreme, 522. 
ftaiferinfuppe, 100. 
Äaiierfd)marn, 331. 
fian'erfönigern, 244, 244 
ßaifertb,ee, 574. 
fialao, 575. 

5%^e, gebadene, 159. 

208 ein 8 en,0 * te *'. 191, 191, 

fialbäbraten--9tefte, 216 
Äalb86rie8, fcufKert im Ofen 211 

— mit Seberfarce, 212. ' ' 

— gebaden, 158. 

— Ä IT e ' m - ^ 

— m ©auce, 190. 
Ratbofricaiibo, 190. 
Ralböfflfee in ber Sauce onn 
*«»S«*8f. in Sauce, 200 

— gebünfteteä, 199 

— m SDunfl, 199. 
WttgN für «ranfe, 595 

« bombte, für Ä.anf e 50, 

ÄalMIeber'/gä,,^ , M 
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KatBäreber, gefpirfte, 193, 193. 

— in brauner: Sauce, 194. 
KatBiHeBerpaflete, 321, 321 
Jtat6§ne&, gefülltes, 157. 
«alBsmerenBraten, 243 
Äal83meten6raten, ronierter, 244. 
Jtalpstucten a 1« Nesselrode, 240. 
«oI6S|a)[egeI, geBratener, 237. 

— gebänipfter, 239. 

— ä la Böschamel, 240. 

SHa&mfauce, 238, 238. 
JtaI6äfa)nitten, 594. 
ÄaI6S|ajnigem, 152. 

— glaciette, mit Sräuterfauce, 210. 
Äa I&äiajmeern mit ©arbeiten, 245. 
KalBSoogel, 191, 192. 
KaifiSjungen in (SinmacBfauce, 202. 
Hamnajen, geBarfen, 258, 258 
«aninajenBrateii, 258. 
Knninajenpaftete, 326. 
Kanina)euragout, 186, 186. 
Äapatm, 220. 

— forcierter, 312. 

— gefugter, 306. 
ÄopminpEreme. 527. 
Änrbtnal, 577, 577. 

— Greme, 528, 
Äarlss6aber »Benbfuppe 591 
KarrsBaber Äua)en, 598. 
Jfarmeliteniorte, 426. 
Karpfen, Brau aBaefotten, 639. 

— geBacfeuer, 640. 

— 9eBratenermitfaurem9ia5m,640. 1 

— gebdmpff, 640. 

— gefällter, 278, 642, 644. 

— gefügter, 304. 

— gefüllter, geBrnten, 643. 

— geräucherter, 644. 

— rn Brauner Sauce, 639. 

— ju räuajem, 282. 

— mit Döring oeBraten, 641. 

— im Ofen, 642. 

— mit ©arbeflen ge6roten, 641. 

— in ber»üa)e[fteinermafa)ine, 834. 

Äarifjäufjer Äld&e, 460. 

ßartoffetaufTauf, 335, 678, 679. 
Kartoffd;S)am6iis, 332. 
Äartoffetbotfa), 335. 
Äartoffefgemüfe mitSratroflrfien, 1 28 

— mit fcäringen, 623. 
Äartoffeftndbel, geroBBnlia)«, 334. 

— geBratene 335. 

— roB>, 334. 



, Äartoffelludjtem, 460. 
Äortoffelfugelfjupf, 449. 
Kartoffelmus, aufgesogenes, 359. 
Kartoffeln, geBratene, 622. 
mit Surfer, 623. 

— gerieBene, gerBffet, 624. 

— geröftete, 127, 623. 

— gefdjnntngene, mit $eteriiiiov 
grün, 126, 126, 622. 

— gefottene, 125, 125. 

— gtafiert, 624. 

— in ®inmaa)fauce, 126. 

— in fauerer ©auce, 126. 

— m ©pecffauce, 127. 
Jfartoffemubetn, 332, 333. 
Kartoffelpfannfuajen, 333, 334. 
Karioffelpubbing, 128, 836. 
KartoffelpuriSe mit 3Ritcr), 128, 622. 
Kartoffelpuröenubem, 333 
flartoffetpurtefuppe, grüne, 101. 
Kartoffelfatar, 261. 
— mit §äriitg, 261. 

| — mit Specf, 261. 
Kartoffelf cftmam, 332. 

, Ä' u L (o i f, ', l / tfl "'8 mit SroieBem, 127. 
flartoffelfirubel, 357, 838. 

flarfoffelfuppe, 87, 87, 602. 

Kartoffelfuppe mit SBurjeln, 87. 

— auf ©ojiDeijerarl, 617. 
Kartoffeltorte, 433, 433. 

— Braune, 708. 

— roeifje, 709. 
ÄSfeauftauf, 371. 
Ääfefua)en, 417, 699. 
Käfemibeln in ©c&mala, 460. 
Ääfetdrtajen, 434 

KaflanienoberäHaronen inSucter,752 

— gefottene unb bann gtafierte, 146. 
I ffaflnnienaufrauf, 370. 
iKaffanienBerg, 382. 
/ Änflnniencreme, 519 
Kafiaiiienronfeft, 498. 
JfaRaiiieiitortf, 430 — r,,*.,, At.t 

BtünTso. 457 ' 

[- auf fra IM üfifa)e ST„ «& 821 
ÄmbömuS, 357 ' ™* 

nr^CBu r8er ,« 9 

Kirfa)eii, 5.50. 
— getrocfnete, 272. 
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*«fajtn in J)unft, 561, 771 

- m gifig, 563. 

- m Gifig unb SBein, 762. 

- m 3uder, 758. 

: ;s Sf , .5 t i eIe ? in 753. 

•m* m f}^ n m Surfet, 753. 
«? Jenauflauf, 374, 681. 
Atft^enseMe mit noa) btei Srucfik 
gattungen, 797. ^ 

- mit Himbeeren, 797 
r r °i ne , Surfer, 797, 797. 
Jiriqjenfompot, 274. 
»«■(ajenfuojen, 408, 410 

- mit ©ufj, 409. 
K'träenfuajen mit SRanbeln, 407. 
~ mit Saninefdjnee, 408. 

- etienfteinet, 410. 

- mit Sisruitgufj, 408. 
«»iajeniauce, 169. 
Riridjenftvubet, 356. 

w Wenfuppe, 616, 616, 616. 

Sfu^i?' ° b " 
jj'fiairoein, 809. 810. 
"graten, 256. 
K'&fWfrfj, geBarfeneS, 258. 

- m ©auce, 198, 198. 
Knoajenfuppe, 102, 589. 

«nobel Don abgetrocfnetem »rot, 
618. 

- fränftföe, 343. 

- oon Kartoffeln, 334, 335. 

- gebtüfite in KrebSfuppe, 620. 
«ol)[, 137. 

- mit Kaftanien, 137. 
Kohlrabi, 131- 

1 Ol . 



~ mit SJofianniSBeeren unb 3Beia> flrammet'sÖBgel, geBratene, 2^9 
Wn. 270. , 971 5! aB } ,tt *5; «««««. 438. 



Äompot oon .Ocirabelten, 273, 741. 

— oon Orangen, 274. 

— oon ^firfiajen, 273. 

— oon $iünellen, 272, 740. 

— oon Duitten, 273. 

— auf anbere Strt, 274 

— oon SReinecfauben, 273, 741. 

— oon 9if)a6ar6er, 275. 

— »on ©djmnrjbeeren, 743. 

— oon ©tacBetbeeren, 742. 

— oon 38eia)feln, 274. 

— oon 9Bein6eeren, 743. 

— ° 2 °l gj*«« Smetfdjgen, 272, 

— oon getro'cfneten ^roetfrfjgen, 554. 

— mit ®otofonium = !Berfcf)ui&. 744. 
RBnigincreme, 775, 775. 
JtBnigmcroquetteö, 155. 
Söniginfuppe, 100. 
SönigSfudjen, Heine, 724. 
.fiönig0füd)lein, 722. 
SömgStorte, 430. 

Kopffnlat, 259, 259. 

— al§ ©emüfe, 138. 

— mit ©ierfauce, 260. 

— mit ©pect, 260. 

RBrBcfien oon gerBfteten OTanbetn, 

mit gefdjaumter SRilcb,, 674. 
RörBelröben, 146. 
I Roteletteä auä rattern »raten, 156. 

— oon SrofdjfcBenfeln, 289. 

— »on 9iet) mit Irüffeln, 214» 

— »on fialb, 153, 154. 

— geb,nrfte, 154. 

— »on 6ammel, 154. 

— oon ©cfiroein, 154. 
Krabben, 291. 
Äradjtuajen, 417, 418. 
,flraft6rüf)e, 588. 



- Wim* m - 

~ »on Mmareaen, 740. 

- »on Knanad, <38. 

_ oon »irncn, 271, n*. 



»rapfen bBtjmifcBe, 476. 
- fpamfa)e, 508. 
ftTÄulcrcffig, 585. 

flraulrout t u en o e (ün 1 i rn 
mit 9t ü„ ffl 
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Hüffe ©ofel. ober roetf^e, frifdj 
aufäuberoa&ren ä u ©efrornem, 

iOi). 

Shi&geifl, 581. 

9!u&!ranj, 839. — fudjen 419. 
Sßufjüqueur, 581, 804. 
9<ufjplägdjen, 720. 
Cblatenfüdjrein, 465. 
Dbft ju oerpatfen, 850. 
Ddjfenaugen, 295. 
Dcfifengaumen, 204. 
Ddjfengurgefa, 465. 

— mit BJanbeln, 466. 
Ddjfen&jrn, 204. 
Ddjfennieren, faure, 195. 
Oa)fenfd}n>eif, 203. 
Dd)fenfa)roeiffuppe, 102. 
Oeil de perdrix, 811. 
Omelette, aufgesogene, 353. 

— mit Sonfituren, 352. 

— Boufl<5e, 353. 

— füfee, 852. 
Dmelettfirubel, 353, 667. 
Drangenbrei, 596.— boiole 580. 
Orangengefrornes, 545, 786. 
Drangentompot, 274, 739. 
Drangentiqueur, 582, 804. 
Drangenmarmelabe, 745. — (Sffig 587, 
Drangenfdjafe, überjutferte, 554. 
Drangenfdjnige, 275. 
Drangenfgrup, 799. 
Drangentorte, 432. 
Dfierbrot, 351. 
Dfterflecfe, 697. 
•JJanabetfuppe, 86, 86, 601. 
Sßapierloteletr, 594. 
$aprifal)ü$ner, 222, 222. 
japrifabiifmer, ungarifaje, 223. 
«arabieäapfel, 825. 
— Heine, in ©ffig, 764. 
«arabieöäpfeffauce, 170, 170, 170. 
$or[tt)iientSjöpfe, 471. 
SPoften, 783. 
?Joftinaf flippe, 83. 
SStrljlicfer, 734. 

l'eterfilienfauce ju ttJeBftfdj ober 

£)orfc6, 648. 
Pfannen, eiferne, ju rufen, 844. 
»fannfurf/cn, Berliner, 469. 

— feiner, 339. 

— gcii)86iiIio)er, 339. 

— in Kartoffeln. 333 334. 

— mit SJitje», 657 659. 

— mit Steinten, 33». 
Bfeffernflffe, 721. 



«fUfuporore, 579. 
SJfirfidjfompot, 273, 741. 
?füfla)e # 551. 

— in äucfer, 757. 

— grüne, in Suder, 756. 

— in Sranntroein, 768. 
«firfic&gefromeä, 546. 

476. 

SPflaumentnöbern, 363. 
SPflaiimenroeine, 812. 
ginnte Srötdjen, 105. 
Sßilje mit 9tii6reiern, 657. 
Glinge, 625. 

— truftiert, 626. 

— in @ffig, 568. 
5ptum--$iibbing, 386. 

— mit Straffauce, 691. 
Spdelfleifd), 250. 
SPBdelaungen, 162, 163. 
SPolfteriipfel, 475. 
$omeran3en im Sudler, 757. 
^omeranjenplätjdien, 721. 
$omeran3en;Sdjaum=Äonfeft, 509. 

726. 

iPorreefafat, 263. 
«reifjelbeeren, 554. 

— in (Sffig, 763. 

— in Surfer, 757. 

— mit 2otauer, 763. 
SPrefjfad, 164. 
«rinjeffentörtdjen, 725. 
$rinjregententorte, 434, 714. 
Sßrop&ctcben, 500. 
SjJriiuellen, 272. 
jubbing, 

— oon gebräuntem Surfer, 686. 

— engtifrfjer, 395, 690. 

— ge&ru&ter, 385. 
mit Hagebutten, 691. 

— gelbster, mit SJeinfnuce, 689 

— fAroeuerifc&er, im 5D u „f, e fle , 
fotten, 394. 8 

— ungarifdjer, 395. 

— SBiener, 690. 
«uff, 449. 

— mit $efe, 444. 
SJunfa), 575, 575, 576 

— oon 26ee, 802. 
91unfr6auflauf, 374. 
Slunfdjblätter, 418. 
«uiifa),itafur, 716. 
SJunfdjflufc 514. 
SJunfajfiilj, 533. 
«unfajlorte, 712. 
%iutie oon bltrren Bns.... . 



©eneraWJegtfier. 



Jurte oon »eigen Sonnen, 147. 

— »on grünen drbfen, 142. 

— »on ftaftanien, 147. 
ßmiten, 552. 

— in 3uder, 759. 

— m Suder unb OfTig, 760. 
ßuittenauflauf, 682. 
Cuittenbrot, 783. 
Cuittengetee, 557, 798, 79a 

— rote, 798. 

Üuittenfompot, 273, 274, 741 
üuittentiqueur, 583. 
üuittenmarmelabe, 555. 
üutttenfdjaum, 722. 
ßuittenfulje, 783. 
Mabieääjenfaiat, 265. 
fagout oon Sluerfiafjn, 184. 

— »on SirRialjn, 184. 

— oon übrig gebliebenem fiatbä» 
traten, 215, 216. 

Stobmauflauf, 677. 
9(<ujmftt)nce, fü&er, 531. 
Sa^mtörtdjen, 453. 
Jtaimenfatat, 265. 
Seb&ufjn, gebratenes, 226, 226. 
Stebfiüljner als <5atmi, 182. 

— mit ©nuertraut, 135. 

— alte, mbglidjfl meid) ju lodjen, 
846. 

9lebljüt>nerragout, g«fulste8, 308. 
Siegenroürmer, 336, 337. 
Siegenäburger SBinbnubeln, 475. 
Steljfricanbo, 182. 
3tef)leber, 593. 
9teb,rüden, 593. 
«nehWteoet, gebraten«, 234. 
gtebUlbpvct «rnjumoeben, 232. 
^ehjitmet, 280. 
«einedaubtn, 273, 551. 
n «urfer, 756. 

— ;„ a)raimtioein, 767. 

ile«<"X »en. 658. 
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Stete SRanb, 148. 
Sieiäfdjietmfuppe, 79, 590, 602. 
WeiSfdnnarn, 331. 
Meigfuppe, 79. 

— braune, 80. 

— mit £mf|n, 79. 
SteiSioaffeln, 670. 
9iemouIabefauce, 179. 839. 
Siettigfalat, 265, 265. 
3»)abarber.flompot,275. — fudien402. 
Smberbraten, itaUenifdjer, 115. 
Sfmbfleifdj, abgebräunteS, 118. 

— burdjgeftupfteä, 203. 

— gebSnrpfteä, 111. 

— auf ruffifdje 3lrt, 116. 

— ge|d)morte§, auf Sffiiener «rt, 118. 

— gefotteneg, 111. 
Stinbfleifdj^adbraten, 124. 
3tmbftei|ct)fraftjuppe, 589. 
SRinbäbraten auf englijAe 2Irt, 113. 

— gebünftet, 113. 

— mit faurem Stabm, 112. 
31inb<SfUet, 111. 
Stinbägoulafdi, 123, 123. 
SRinbgjunge, gebadene, 162. 

— mit faurem 3tabm, 202. 

— ael<rat n 208. — «eiflUte 314. 
3tinbäaunge, mit ©arbeüenfauce, 203, 

— mit Sroiebetfauce, 202. 
Stiffoten, 106. 
Roasfc beef, 113. 
Sogenfuppe, 608, 608. 
9lotyrnubeti\, geiuöl)nlia>e, 435. 
9tollgerflen(uppe, 80. 
91oBfud)en, 482. 
9lo(encreme, 775. 
9toicn!oI>l, 137. 
iRoientüdul, 467. 
Stoieiitücblem, 466. 
Slojenfaft, 791, 792. 
Stoftbet), 831. 
Stoftbraten, 118 MO oot 

- SPSS roe * e < »29, 129. 
"Ä^n,57a 

m 6<ttnlen, 29 8 . 
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©eneral=9iegiftet. 



Stüljreicr mit ©djntttlaudj, 297. 
Sunt, 584. 
SRumfranädjen 727. 
Slutte, gebacfene, 291. 
Mutten in roei&er ©auce, 647. 

— Blau ju fieben unb bann ju fut> 
Jen, 629. 

— ge&rnten, 646. 

— gefotten, 647. 

— 311 futjen, C29. 
©o^fenfu^en, 699. 
Sagoauflauf, 365. 
©agofuppe, 81. 

— Staune, 81. 

©aiBlinge, 6Iau ju fieben nnb bann 

ju fuljen, 629. 
©alanti, 106. 
©alat, breffierter, 268. 

— italienifdjer, 261, 262. 

— »on SBlumenfotjl, 264. 

— »on bflrten roeirjen SBolmen, 263. 

— »on grünen friidjen SBolmen, 262. 

— non jungen ©emüfen, 269. 

— »on Ddjfenmaul, 259. 

— oon getieBenem SJettig, 265. 

— »on gelben SRüBen, 265. 

— oon toten 9iüben, 265. 

— oon aBatfjSBofmen, 262. 
©alnt, blau gefotten, 647. 

— mit ©arbeHenfauce, 648. 

— falfcfjct, 241. 
©aljfiangen, 457. 

Sanbfuieu mit JfirfcBen ober SGeiaV 

fein, 409. 
©anbtotte, 423. 
Sarbellen, 103. 

— mit Slfpif, 103. 
Sarbettenbrot, 104. 
Sarbellenbultet, 104. 
SarbcQenButtetbröt(f)en, 104. 
Sarbellenfauce, 173, 173. 

— falte, 174. 
©arbinen, 105. 
Saubofmen, 143, 821. 
Sauce, Btaune, fpanifdje, 178. 

— bcutfaje, 177. 

— gtofie, 180. 

— legierte, 177. 
180. 



©auerampferfuppe, 84. 
©auetBraten, 114. 
©auerfraut auf geiu5l)nlid)c91rt, 135. 
©auetttaut, einäumaajen, 569. 

— gebünftoteS, 135, 135, 624. 

— - mit geräudjertem Syfeifdj, 136. 

— mit ipafen, gafanen ober Ärarn* 
metS»5getn, 136. 

— mit 3JeBt)ülmem, 135. 

— mit eiocfftfrf), 625. 
©djaffcbtegel, gebratener, 254, 255. 
©djale, falte, »on ©rbBeeten, 743. 
Sctjalottenfauce, 175. 
©djaumronfeft, 507, 721. 

— »on Soineranjen unb Eitronen, 
726. 

©djeib, 649. 

— fruftiert, 650. 
©cfieiterljaufen, 362. 
©djeltfifd), 279. 

— in ber ©auce, 280. 

— in $apritafauce, 648. 

— gebraten, 648. 
©diilbfröten in" SürBfen, 828. 
©djilbfrötenfuppe, flaute, 92. 

— falfctje, 89. 
©rfjiO, 649. 

Sd)infen, olme Sur ju raudjern, 253. 
Sdjinfeu, rotjer, roeftfälifdjer, 106. 
©djinfen in Surgunber, 252. 

— mit 9J!abeira,'252. 

— ju raudjern, 845. 
Sdjinfenbrötc&en, 106. 
©ebinfenpafteidjen, 328. 
Scbinfenfpeife, ftetje SHubefmeljlfpeife. 
Sd)infenrourft, ror)e, 251. 
Sdjlegel gebfimpft, 239. 

— in bec Kaljmfnuce, 238, 238. 

— »on §irfd>, 235. 
©djlegelbraten, 237. 
Stbleien, auf bem Siofl gebraten, 650. 

— 6lau gefotten, 650. 
Sdjmaljfortc, 424, 709. • 
Sdmiafjioaffefn, 472. 
Scbnecfen, gebratene. 651. 

— gcbßnffete, 292. 

— geröffet«. 292. 

— ju focbeii unb in büuripn RKl 
©dmerfeuroufaben, 292 ' 



- »TscÄ* ober »orfaj, 649. S4i.ccfcnfuj.pe, 92, 609, 

- »u Spatael ober SlumenfoBl. < totfucebaUeu, 363, 463. 



ju Spatgel 
171. 

Sauerampfer, 141. 



Sdmecbcrg mit 9lpnr ofen o S9 
I — mit Duilten, 382. ' 



«entral-Siegift«. 



6ä)neecteme, 774. 
Cdjneepaftetdjen, 509. 
Sdmeefdjlagen »on (Siroeif), 847. 
Sdjneibeboljnen, gtüne, 820. 
Sdmepfen alz Salmi, 183. 

— gebtaten, 228. 
CScfytepfenpafiete, 325. 
Schnitten, englifdje, 436. 
Sdjnittenjuppe, gebaute, mit ©iern, 86. 
Sdjnüjel, ungarifdje, 153. 

— mit Jträuterfauce, 210. 
©djoll, gebaden, 288. 

— gebraten, 652. 

— im Ofen, 288. 
Sd.ftf), 66, 66. 

6d)ü()fuppe, Braune, »on gifdjen, 610. 
Sdjroämme, 625. 

— in @ffig, 568. 
6d)i»ammefauce, 170. 
©djroammpubbing, 392 688. 
Sojroanterln, 482. 
©djiuartenmagen, 164. 
©djroarjbeeren, 553. 

— in 2>unfl, 561, 771. 

— in (Sffig, 568, 764. 

— in Suctet, 758, 758. 
Sdjroatä&eerenliquet, 582. 
Sc&roarjBeerfompot, 275. 
©dii»arjbeetfaft, 794. 
©ct)iDatjbtotauflaufinitSRoh»ein,370. 

— mit SBein, 675. 

— auf anbete 9lrt, 676. 
©ctjroatjbiotpubbinq, 390, 390, 391. 

— Sflünfter'fetjer, 892. 
©dji»atjbtotfuppe, 85. 

— auf anbete Slvt, 86. 
© äj tu arjbt 0 Horte mit Et) ofolabe, 42 1 . 
©djTOarjjDW), emjumadjen, 236. 
©djmarsioUb, faHdjeä, auäSdmmne. 

fleifd), 253. 
__ fl ebratene8, 285. 
f n brauner Sauce, 186. 

mit taurer unb (üfeer Sauce, 187. 



©d)toein§lenbeti, gebampft, 249. 
Säroeiniäfdjtegel auf BoHanbifd» 
Srt, 248. 

— auf SRürnbetget Mtt, 247. 
©djroeijetauflauf, 373. 

— mit Eljaubeau, 680. 
©eefteBS, 290, 827. 
Seefpinnen, 291. 

©eejungen, Iruftiett im Dfen, 289 

— gefiacten, 288. 

— im Dfen, 288. 
©eüeriefalat, 266. 
©eDetiefuppe, 83. 
©emmelauftauf, 676. 
©emmelnubeln, 362. 
©emmelpubbing, 396, 396. 
©emmelfdjmarn, 331. 
©emmelfpeifemtteingefottertengrüd). 

ten, 596. 
©emmeltoürflctjen, fü&e, m SBein. 

fuppen, 621. 
Senf, englifdjer, 587. 

— oljne guefer, 587. 

— füfeet, 586. 

— djarfer, 587. 
Senfgurfen, 564, 766. 
Senffauce, 174, 174. 

— ju tjarten ©iern, 174. 
6er»ietten.-Slo6, 343, 344. 
Soleä, gebaden, 288. 

— im Dfen, 288. 
SotBet, 578. 

Spanferfel, gebratenes, 280. 

— ju'röudjern, 250. 
Spamfdje Kepjel »om Siitfäj obei 

Sdjroein, 157. 
Spargel in Buttevfauce, 140. 

— rn (Sinmadjfauce, 140. 

— mit Kühteiern, 625. 

— gange, 818. — in 2>unfl 772. 
Spargcl ffirbfen, 819. 
Spargelfalat, 263, 268. 

— falfcber, 263. 
Spatgclfuppe, 84, 84. 
Spaden, 337, 838. 
'2pa$cnfuppe, 76. 
ipedfudjen, 415 

ISSn! <^ maU ^ 
Spinat, 139, 139 

Sa»WB. 620. 
- Bma *ttPfen, 149. 

86. 
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«enerat-Kegtp«. 



Spinatpubbing, 149. 
Stachelbeeren, 552, 758. 

— grüne, in gucfer, 758. 
6tad)e!beergel.5e, 798, 560. 
Stadjelbeerfompott, 742, 742. 
Statftelbeetroein 806, 806. 
Steaf, engtifcb, 594. 
Steinbutte, gebraten, 652. 
Steinpilje einjumacfien, 568. 
Stodfifo) ä la Greme, 285. 

— geloc&t, 652. 

— auf GoHanbifdje Stri, 286. 

— in Sauce, 284. 

— mit «röfeln unb Swiebeln, 284, 

— mit flartoffeln, 652. 

— |u roäffem, 283. 

— gebarfener, 285. 

— mit 9taljmfauce, 653. 
Stötten, 447. 

Stötten, Seipjtger, 447, 703. 
Strauben, 463, 464. 

— mit äRildj, 464. 
6tri$em, StegenSburger, 458. 

— jum Z$u, 500. 
Strubetn, auSgeroalfte, 667. 

— auSgemaltte, mit fauerem S»a§m, 
355. 

— ausgesogene, 354. 

— non Omeletten, 353. 
Sutje, faure, 299, 300, 300. 

— füge, oon Drangen, 535. 

— gerfibrte, 781. 

— gemixte, 311. 

— füfee oon Slraf, 780, 

oon SJrunnenfreffe, 780. 

»on Sitronen, 779. 

oon fiiqueur, 536. 

oon ^omeranjen, 779. 

oon ffleic&felfaft, 780. 

oon rotem SBein, 533. 

oon roei&em SEBein, 534, 534. 

Suppe oon allerlei, 85. 

— braune, 66. 

— mit SBrotilöfjcBen unb Ärebfcn, 70. 

— mit abgetrorfneten Srotfuöbefn, 71 

— mit Suiternorfen, 75. 

— mit (Sierfää, 90. 

— mit ©ierfnBbeln, 78. 

— oon bürren ©rbfen, 88. 

— mit gebatfenen ©rbfen, 69. 

— mit gebarfeiien Urbfen auf an- 
bete an, 70. 



Suppe oon grünen ©rbfen, 83, 603 

— »on gafannocfen, 95. 

— oon giften, 609. 

— oon gifajrogen, 608, 608. 

— oon 5ro(a)fa)enfetn, 608. 

— mit ©an3Ie6erfuä)en, 97. 

— oon ©eftügelfflfe, 98. 

— mit ©rteäfnöbeln, 72. 

— mit ©rieSfnöbeln auf anbete St», 
72. 

— mit ©rieSnoden 75. 

— mit ©rieSnoden auf anbete «rt, 

— mit girnpfrflnjtem, 77. 

— mit fcüljnerflB&cben 71. 

— mit pbnernoden, 75. 

— oon flartoffelfago, 81. 

— mit «einen Äartofferfndbem, 74. 

— oon Jtartoffelcroquetteg, 99. 

— oon ÄrammetSoögeln, 89. 

— mit fieberfndbem, 73. 

— mit 2eberfpa$en, 73. 

— mit 3Har!Hö6a)en, 72. 

— oon SRorauc&en, 605. 

— oon SHordjeln, 605. 

— mit 9?ebbüIjnernoden, 96. 

— mit mef)-. ober §afenräfe, »7. 

— mit SeiäriBfecfien, 99. 

— oon gelben Hüben, 83. 

— oon gelben Hüben mit 9tei«, 80 

— ruffifc&e, 604. 

— mit Sc&infenlßfjdjen, 74. 

— oon Sdjneden, 92, 609. 

— mit gebadenen Semmelfß&c&>n, 

— mitgeroäljnl. SemmetHöfecbeu, 70 

— oon gebadenem SBei&brot, 602. 
Suppen, 588. 

Rauben ali Sebbüfinet, 226. 

— auf SBilbart, 188. 

— gefpidte, milbe, 227. 

— junge, gefüllte, 225, 593. 

"lV~9? aUCt °" f 

— in toei&er Sauce, 197. 
STaubenragoui, 197. 
2äu6enfuppe, 590. 
laufenb.SIätterrucben, 706. 
•pißauflauf, geriebener, 37R 
Seiafuppe, geriebene, 601 

- -^bftet, 601. • 

— reformiertet, 57& 



©eneral-Hegiftet. 
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708. 



*$eebre{etn, 501. 

Itjeebrot, 704. 
tfjeegebfid otme ©t, 501. 
rbeegefrorneä, 542. 
Iljeeijörnajen, 502. 
Xt)eefuajen, 455. 
Stjeeringeln, 501. 
»jomaä=Saibä)en, 488. 
Kttenfauce, 178. 

Jimbailea, Heine, oon ©eflügel, 109. 
tirolerbrot, 446. — finö pl 838. 
topfenludjen, 417, 699. 
Sopfemrubeln, 669. 

— in Sd)malj, 460. 
Sopfetrftrubel, 357. 
lopfentörtdjen, 434. 
lopffagfrrubel, 668. 
lorte, Söregbener, 709. 

— engltfaje, 709. 
Irauben in Suder, 757. 
Iraubenludjen ober Sorte, ' 
Xraubentorte, ernfacbe, 708. 
Irüffeln, 145, 825. 
Srüffelfauce, 175. 
Initljaljn, 219, 312. 

— gefüllter, 219. 
Xurbot ju loajen, 286. 
Turtle, eoap., 92. 
Iutti=3rutH.©efrorne«, 547. 
Utmerbrot, 446, 697. 
»auitteauflauf, 684. 
Sanittebrot, 487. 
»amtlebufierln, 508. 
Saniuebutter, 508. 

^^t™&°™. »*»■ 

CanCÄÄ« 541, 541, 785. 



Biol *&eeriauce, 176. 



SBaffeln mit (aurern Staljm, 473. 

— mit fü&em Staljm 474. 

— mit fü&em unb faurem Scujm 
473. 

— mit Stofmen, 479. 
©aller, Iruftiert, 650. 
SD35|ern oon Sto* ob« Slac&fijä) 

Söafiernubeln, 361. 
SBafferfuppe oon ?i[jen. 606. 

— oon toei&em »rot, 91. 
SBeid)(eIgefrorne8, 546, 784. 
SBeicojelfompott, 274. 
SBeic&feltudjen mit S8i«ruitgu&, 408 
SBäajfelliqueut, 582, 804. 
2Beid)feln, 549, 550. 

— trodene, oljne Stern, 759. 

— mit Stielen, 759. 

— oljne Rem in Suder, 759. 

— in ©irnft, 561, 771. 

— m ©tfifl. 563, 763, 764. 
2BeidMeHaft, 792, 792, 798, 793, 793 
SBeidjfelfauce, 169. 
SBeicbjeljuppe, 617. 
gBeitjnadjtäbre&etn, 497. 
2Beii)nad)tSfteme, 498. 
3Bein oon Stachelbeeren unb g*> 

Ijanniäbeeren gemifdjt, 806. 
ffieinouflauf, 679. 
— mit StaraSquüio, 368. 
ffiemcreme, 524, 774, 774,774,840. 
SBJemeffig, guten, anjufeljen, 816. 
ffiemnubeln, 669. 
SBeinpuBbing mit «erfouce, 691. 
SBJeinpunfd), 802. 

Sßem)a>nttten, 461. 
SBeinfuppe, 614. 

MW* ** 6,s - 

fflenUraubenhicben, 412 

(6Uf en ., mxl 670 fagtbutten. 
g« 6»tauflauf, 675 
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. R, 808. 
SBiener «rebeln, mürb«, 788. 
SBienertuc&en, 696. 
SBiener »ubbing, 690. 
Sßienerf(bnr|, 152. 
SBierterftrubel, 354. 
fflilbenten, 229. 
— in Sauce, 188. 
SBilbgon«, 229. 

2BitbI)a!<fc4e mit oertorener.©ietii,187 
SBiltiptetfalot 269. 
äBilbfcbwem, einjuwaäjen, 286. 
»UbftbroeiriSlopf, gefüllter, 313. 
SBtfbfön>etnärippc6en nau) Äouni|, 

SBJiIbf(§'niein8tflden ( 283. 
2Btlbfd)meing 0 iemer, gebraten, 288. 
SBinb, fjwnifdjer, 508, 723. 
SBinbbeutet, 451. 

äBinbfütfiel, mü ©djlagra&m gefüllt, 
450. 

SBinbfiit&Iein, 450, 451, 451, 702. 
SBtnbnubeln, ftegenäburger, 475. 
Sßirfing, 132, 133. 

— gefüllter, 150. 

— gefüllter, oon »rotenreften, 151. 
SBufingrouletten, 150. 
ffiirfingfuppe, 84. 

fßürße, geräudjerte, 161. 

— ju rauhem, 845. 
SBurjelluppe, 81. 
Scttelfuppe, 67. 
gimmtglafur, 715. 
Simmtfterne, 488, 489. 
Simmttorte, 428, 710. 
3immtjiDiebad, 697. 
Surfer, gejogener, 716. 
3uderbre»eln, 496. 725. 



Surferbuft 717. 
8urferbüto)en, 728. 
gurfererbfen in ber Sdjale, 142. 
flurfergebadeneS in Sc&malj 47S. 
luderglafur, gerührte, 513. 
udergurfen, 564. 
uderfollatfajeri, 726. 
rferfranj, 703. 
cferfudjen, 454. 
uderläuterung^inaffer, 788. 
Surferfdjefen, 142. 
3uderftrauben, 465. 
Sunge, in ©eUSe 834. 

— 8« raudjem, 845. 
Sroetfajgen, 550, 570. 

— im SDunfi, 561. 

— in ©ffig, 563, 765, 765. 

— grüne, in »ranntoein, 768. 
in #uder,760. - m Stotwein 843. 

— reife, in Suder, 761. 

— in 3uder auf anbere Hrt, 761. 
3roetf<figenl!n8beIn, 363. 
3roetfa)enfompot, frifcfirt, 272, 278, 

273, 740, 740. 
3n>etfa)geniompot s»n Beirodneten, 

554, 740. 
3rott|cbgenfudjen »on (Sifdjwer, 411 

— oon §efen< ober Sutterteig, 411 

— mürbem Seig, 411. 
groetfcbgeiimannelcibe, 556, 557, 557 

745, 745, 746. 
groetfcfigertroetn, 812. 
ßroiebad, feiner, 698, 698. 

— glaftert, 698. 

— pon Hefenteig, 437. 
SroieBelgerudj ju entfernen, 852. 
3n)iebelfauce, braune, 173. 

— roei&e, 172. 



H a et» t r a g. 



ftranrfurter «raten, 844. 
©efrorne« ohne 3J(aftt)ine, 547. 
fiflringämufrfj«!", 6 r i8. 
§ör ajon, gefüllte, 457. 
3ri'a>Rem, 843. 
Äarneoal^8 tdjeii. 457. 
firflüen, 236. 

Äiirbi«, einjumaa)en, 855. 



/ Knroffopubbing, 398. 
SSaprifafcÖMij r, 833. 
Weilten, geBra en, 83a 
JRmbäro rfelbraten, 832. 

9lumpfieaf, 832. 

Jag u 9?aa)„¥.mbi g, 840 

Somatenfuppe, 845. 
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Vollständige 

Wildpret-Küche 

300 Original-Rezepte 

■n Wildpretgerichten »11er Art und 
«ur Herstellung ron Beigüssen und 
Brühen, die in den verschiedenen 
Speisen von Wildpret «errirt oder 
in deren Bereitung Verwendung 
finden 



neb.'. 



Angabe praktischer Beiz- 
Aufbewahrungsmethoden, 

Oeaunmslt, erprobt and her«osgeg»b«u 
ron 

Anna Kübler. 

Prell MV. 1.50- 



Die Einmachkunst. 

Originalrecepte 

Einrnaohen der Früchte, »ur Be- 
reitung der Früchtenrtfte, Cremes, 
Compote und Bul«en, denn «ur 
Herstellung des Gefrorenen and 
fl-r feineren killten nnd warmen 
der Getränke. 

Anna Huber, 

▼.r<»''%' n n cn J"K.'"loSoe A hbwf". * 
" ieht» 

96 VI 



Die Pilzküehe 



oder 



gründliche Anleitung 

«ur Bereitung 
Ton 

158 praktisch erprobten 
Pilzgericüten f&r alle 
Stände. 

Herausgegeben 

ron 

Anna Kübler. 

90 Pf. 



Praktische 

Kartoffelküche 

164 

trotte Orig ina , . Koch . 
««"Pte zur Bereit,,,,, der 

ma ^'efai tigsten KarloffeI- 

speisen 

Ton An„ a Hnber. 

Ch8te8 bis *l-tM Tausend. 
75 P£. 




Als kleine prafttif^e Ittitgabe für Haus- 
frauen empfiehlt |id): 

Marie Styanöris 260 erprobte Rezepte 

3ur Bereifung oon 

Koffcc» nno fceegebäk 

Iteu herausgegeben 
Don 

2lu$ufte (Efer. 

fjerausgeberin 6es in 55 Auflagen erfdjienenen 
„Hegensburger Kocfytmcffes," 
60 Pfg., geb. IRS. 1.20. 

bes 

offerirt öie PerlagsrjanMung bas tDerf: 

ÜMer, Anna, Der %mtoü 

jum 2Jusnal?m<?pretfe oon 2?Tf. 2.70, deg. 
geb. 2TTF. 3.80- 



OJcgen Sorlaar bieff« ©rfieinc« fawn o6i fle * 
Sud) burd) jcbe iöndi^nbfiiiifl für obi fl cu i|Jrci« ftejoge« 
werben. 



ftlfreb dop pentath,s Derlag (fj. p amelefe), Regensburg. 

Die ffeifcfyarme Koft 

ITTit tttenu's unb Re3epten aus 6er (Erfahrung 

oargejtellt 

für bie prajis bes Alltags unb als £et)rgang für 
r)ausb.altungs>3njtttute unb Srauenfdjulen ic. 



Srau anno IDeigl, 

DoT[td)cxin &es ttöd)terpen|ionates Dilta Sieglinbe, mfln^tu-tjatladilna. 

Preis mit. (.20, geb. IHR. (.60. 



Für Blnnienliebliaber! 

Verlag von Alfred Coppenrath (H. Pawelek) in Regensburg. 



Die Blumenzucht 

in 

kleinen Gärten, 

vor den 

Fenstern und in den Zimmern 

von 

Courtois G6rard. 



Zweite verbesserte u. vermehrte Auflage 
von 

H. Teschner. 
Mit 14 Holzschnitten. 
HO Pf. 



JfigüZ. — "" * " « '° n 90 Pf - >» Briofm.rk.n .rfolst fr. ok i.rt. 



